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Sandro Gentilini 

ERSA - Servizio divulgazione, assistenza tecnica e promozione 


Segnalazione di testi, 

ARTICOLI E NOTIZIE VARIE 



“L'INFORMATORE AGRARIO" 
n. 21/2007, pag. 40 

“Qualità e tracciabilità, la filiera parte dal campo” 

La tracciabilità ed il controllo qualitativo e sanitario di una filiera 
produttiva agroalimentare in tutti i suoi passaggi non è sicura¬ 
mente un problema da sottovalutare e a volte l’intero lavoro può 
essere vanificato da un insufficiente controllo qualitativo sui pro¬ 
dotti di partenza della filiera stessa. Questo articolo, riferito alle 
colture cerealicole, oltre ad illustrare i principi fondamentali alla 
base delle norme sulla tracciabilità, le quali vanno viste non solo 
come aggravio di oneri e costi, ma come opportunità di proporre 
al mercato produzioni sicure e di più alto valore commerciale, il¬ 
lustra le caratteristiche tecniche e le potenzialità operative delle 
metodologie di determinazione in campo della qualità della gra¬ 
nella, in particolare di una tecnologia denominata NIR, la quale 
utilizza particolari sensori all'infrarosso montati direttamente sulla 
mietitrebbiatrice, atta a funzionare in continuo e in grado di svol¬ 
gere diverse analisi al secondo e quindi permettere un monitorag¬ 
gio continuo della granella, in modo da poter registrare e stampare 
un documento di analisi per ciascuno scarico della macchina. In 
tale sistema di monitoraggio per il mais sono stati calibrati i rile¬ 
vamenti di umidità (%), olio (% s.s.), amido (% s.s.), per il fru¬ 
mento quelli di umidità (%), proteina (% s.s.), glutine (% s.s.), 
mentre sono in corso le calibrazioni per l'impiego del sistema su 
frumento duro e soia. 


n. 22/2007, pag. 27 

“Speciale Microcarenze, come riconoscerle” 

Nel quadro di un’agricoltura attenta alla salubrità e alla qualità 
delle produzioni, nonché alla salvaguardia ambientale, è di fon¬ 
damentale importanza il ricorso a pratiche di concimazione tali da 
consentire l'ottimizzazione della produttività quantitativa e quali¬ 
tativa delle piante coltivate nel rispetto di condizioni colturali so¬ 
stenibili, in primo luogo per quanto concerne il mantenimento nel 
tempo della fertilità del suolo, non solo per i macro, ma anche per 
i microelementi nutritivi. Nel presente articolo, corredato di detta¬ 
gliate tabelle e figure, vengono analizzati criticamente alcuni 
aspetti legati alla disponibilità di microelementi, alle condizioni 
che possono determinare l’insorgenza di carenze, ai test diagno¬ 
stici, agli interventi colturali, così da stimolare gli operatori del¬ 
l'agricoltura ad approfondire le problematiche riferite a questi 
elementi attivi in piccole quantità e da fornire agli interessati alcuni 
utili suggerimenti operativi. In particolare vengono presi in consi¬ 
derazione i diversi tipi di macro e micronutrienti, essenziali e non, 
l’aumento della resa e della qualità delle produzioni grazie alla mi¬ 
cronutrizione, le principali cause delle microcarenze, le tecniche 
per diagnosticare tali carenze, il riconoscimento dei relativi sin¬ 
tomi, la correzione dei problemi legati alle carenze stesse. 

Per informazioni e numeri arretrati: 

Servizio abbonamenti C.P 520 37100 Verona 
Tei: 045 8009480; Fax: 045 8012980; 

E-Mail: abbonamenti. ia@informatoreagrario. it; 

Web: www.informatoreagrario.i 


“TERRA E VITA" 
n. 18/2007, pag. 39 
“Speciale Agroenergie" 

“La filiera foresta-legno-energia” 

“Cresce la voglia di pioppo “sfr” 

“Al Centro-Sud robinia ed eucalipto” 

“Il distretto dell'energia sostenibile" 

“Poli bioenergetici per produrre biogas" 

“Con le oleaginose un pieno di biodiesel” 

“Olio puro di girasole, solo per i “grandi” 

“La gassificazione del sorgo da fibra ” 

Gli articoli che compongono questo ampio “Speciale Agroenergie’’ 
forniscono un panorama variegato su alcuni interessanti progetti 
pilota, sperimentazioni colturali, tecnologie innovative, filiere pro¬ 
duttive e commerciali, strutture di supporto tecnico-scientifico ed 
organizzativo che negli ultimi anni sono stati sviluppati in diverse 
regioni italiane ed anche a livello nazionale. 

Le iniziative descritte e analizzate in questo dossier riguardano le 
principali e più promettenti forme di fonti energetiche ottenibili da 
specie coltivate di interesse agronomico e agroforestale, quali bio¬ 
masse legnose da piante forestali e agrarie, biogas da reflui zoo¬ 
tecnici, colture dedicate e altro materiale organico, biocarburanti 
per motori a ciclo Diesel da colture oleaginose e per quelli a ciclo 
Otto da colture ricche di polisaccaridi. 

Gli articoli proposti, pur essendo riferiti a realtà territoriali geogra¬ 
ficamente e climatologicamente etereogenee, presentano diversi 
spunti interessanti anche per la realtà agroeconomica del Friuli Ve¬ 
nezia Giulia. 


n. 22/2007, pag. 50 

“La trinciatura dei tappeti erbosi” 

(nella gestione del vigneto) 

Questo articolo è espressamente dedicato alla gestione del suolo 
dei vigneti, suddivisa in gestione della fila e dell’interfila, con par¬ 
ticolare riferimento al confronto tra diverse tecniche colturali, al¬ 
l'ottimizzazione delle operazioni di trinciatura e di corretto 
mantenimento del tappeto erboso delle infertile, nonché alle di¬ 
verse metodologie di diserbo delle file su cui sussistono le palifi¬ 
cazioni e le piante dei vigneti stessi, il tutto riguardante sia gli 
impianti viticoli già maturi e in produzione che quelli giovani in al¬ 
levamento. 

Per informazioni e numeri arretrati: 

Servizio clienti: Tel.: 051/6575820; Fax 051/6575900 
E-Mail servizioclienti.edagricole@ilsole24ore.com; 

Web: www.edagricole.it/servizioclienti 
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“INFORMATORE ZOOTECNICO" 
n. 8/2007, pag. 29 
Dossier “Biogas” 

“Energia verde in allevamento” 

"C'è un progetto anche per chi alleva bufale” 

“Un coordinamento per le agro-energie” 

“Mais per fare biomasse” 

“I conti dell'energia che nasce in stalla” 

“Come mettere a frutto un impianto” 

“Impianti bioenergetici a confronto” 

Negli allevamenti zootecnici bovini e suini di una certa dimensione la disponibilità 
di un impianto di digestione anaerobica per la produzione di biogas a partire dalle 
deiezioni animali e da altri scarti organici, integrato con adeguati sistemi di coge¬ 
nerazione elettrica-termica, può risultare conveniente per due motivi: da una parte 
come sorgente energetica interna atta a ridurre le spese aziendali e perfino a costi¬ 
tuire una fonte integrativa di reddito con la cessione di energia elettrica alla rete di 
distribuzione, dall'altra come valido ausilio per un corretto smaltimento dei reflui 
zootecnici, problema quest'ultimo che assilla un gran numero di allevatori. 

Inoltre, fatto da non sottovalutare, l'utilizzo delle deiezioni zootecniche in tale genere 
d'impianti impedisce che una consistente quota di metano, che comunque si forma 
anche dalle deiezioni non trattate, fluisca direttamente in atmosfera e vada ad in¬ 
crementare la percentuale di uno dei più potenti gas serra, più efficace e pericoloso 
dell'anidride carbonica derivante dalla combustione del metano stesso e da altre 
sostanze contenenti carbonio. 

Nella serie di interessanti articoli che costituiscono il dossier “Biogas” vengono trat¬ 
tati argomenti quali le strutture associative e consorziali a supporto tecnico, orga¬ 
nizzativo e commerciale dei produttori di biogas e di altre forme di bioenergia, le 
problematiche agronomiche ed economiche relative al mais e ad altre colture adatte 
alla produzione di biogas, la corretta scelta delle tipologie d’impianto e dei rapporti 
di filiera agroenergetica in relazione alle caratteristiche e dimensioni aziendali o con¬ 
sortili ed alle fonti primarie di alimentazione, l’accorta valutazione costi-ricavi indi¬ 
spensabile per un'affidabile valutazione della convenienza di questo genere di 
investimenti, il confronto delle diverse tecnologie impiantistiche presenti sul mercato. 


n. 9/2007, pag. 37 
Dossier “Cuccette e pavimenti” 

“Anche il materassino dà il suo confort” 

“Una stalla più sicura parte dal pavimento” 

“L'efficienza della stalla incomincia dalla posta” 

L'allevamento bovino nelle stalle, siano esse attrezzate per la stabulazione fissa, sia 
per quella semi-libera, ha visto una continua evoluzione degli accorgimenti atti a fa¬ 
vorire il benessere degli animali, pur presentando tali forme di allevamento condi¬ 
zioni ben lungi dalla libertà e dalfadattamento all’ambiente tipiche del bestiame al 
pascolo. Nella realizzazione o ristrutturazione dei ricoveri zootecnici, particolare im¬ 
portanza riveste una scelta ottimale dei materiali e delle forme delle cuccette e delle 
altre zone pavimentate della stalla dedicate al riposo e al transito degli animali. 
Negli articoli del dossier vengono esaminati i fattori di benessere, sanità, produtti¬ 
vità, sicurezza correlati al dimensionamento e alla conformazione delle poste, ai 
materassini e altri tipi di superfici morbide, ai battifianchi, alle pavimentazioni con¬ 
tinue o grigliate delle corsie di transito, con particolare enfasi sull’osservazione del 
comportamento degli animali nella scelta autonoma e nel tempo di utilizzo delle 
aree di riposo, fattore utile per l’individuazione delle situazioni critiche e dei corret¬ 
tivi più opportuni. 


n. 13/2007 

Dossier “Edilizia zootecnica” 

“Come la temperatura può influenzare la mandria” 

“Rimedi pratici contro le temperature estive” 

“Come si realizza una stalla fresca” 

“Raffrescare la stalla con la minor spesa” 

Anche questo dossier fornisce utili indicazioni per la realizzazione di ricoveri zoo¬ 
tecnici bovini atti a garantire un elevato standard di benessere degli animali, riferite 
questa volta alle metodologie che consentono di mitigare le temperature estive 
troppo elevate che spesso si riscontrano all’interno delle stalle e, in generale, a mi¬ 
gliorare le condizioni climatiche di tali ambienti. 

In particolare vengono esaminate le influenze della temperatura, dell'umidità rela¬ 
tiva, della velocità dell'aria sulla fisiologia e il comportamento degli animali alle¬ 
vati, anche con l’utilizzo di appositi indicatori fisiologici e comportamentali, nonché 
gli accorgimenti pratici per la mitigazione delle temperature elevate nelle stalle a 
posta fissa e di altra tipologia, l’esame e la discussione delle diverse tecnologie utili 
per realizzare stalle ottimizzate dal punto di vista climatologico e tali da non com¬ 
portare eccessivi costi di gestione. 

Per informazioni e numeri arretrati: 

Servizio clienti: Tel.: 051/6575820; Fax 051/6575900 

E-Mail servizioclienti.edagricole@ilsole24ore.com; Web: www.edagricole.it/servi- 

zioclienti 
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Onofrio Leoni, Susanna Cinti 

Ente CRA - Centro per le Colture Industriali (CIN) - Bologna 

Marta Scribano 

Bio Tecnologie BT Srl - Pantalla di Todi (Perugia) 


Utilizzo di biomasse orticole di 

SCARTO PER IL CONTROLLO DEI 
PRINCIPALI PATOGENI DEL TERRENO. 

Prima parte: aspetti agronomici 


Il presente lavoro riporta i primi risultati del progetto interregionale “STUDIO DI NUOVE FILIERE PER LE PRO¬ 
DUZIONI NON FOOD (OLI INDUSTRIALI, FIBRA, CELLULOSA ED AMIDI) CON STUDI E RICERCHE SULLE 
TECNOLOGIE E SULLA RAZIONALIZZAZIONE DEI PROCESSI E DEI SISTEMI PRODUTTIVI” - FILIERA BIO¬ 
MOLECOLE” avente per obiettivo l'individuazione di varietà di cavolfiore, cavolo broccolo e cavolo di Bruxelles pos¬ 
sedenti caratteristiche commerciali superiori unite ad una elevata concentrazione in glucosinolati nel materiale 
vegetale di scarto. Queste ultime molecole, a seguito di degradazione enzimatica, sviluppano composti in grado 
di esercitare azione biocida nei confronti di vari patogeni presenti nel terreno. Per questa caratteristica, gli scarti 
delle colture allo studio sono potenziali biofumiganti. Uno degli obiettivi è quello di verificare questa potenzialità. 
Vista la complessità del lavoro svolto, esso sarà pubblicato in due parti, suddivise come segue: 

- parte agronomica: illustrata in questa sede e condotta dal personale dell’ERSA e del SAASD; 

- l'analisi chimica e verifica dell'efficacia di questi materiali come biofumiganti: la parte analitica, concernente la 
determinazione del contenuto in glucosinolati nel materiale di scarto è stata svolta dal CRA - Centro do Ricerca 
per le Colture Industriali (CIN) di Bologna mentre la verifica dell’efficacia dei residui colturali contro alcuni pa¬ 
togeni è stata condotta da Bio Tecnologie BT Srl di Pantalla di Todi (PG). 


Premessa 

Il presente lavoro considera i risultati ottenuti da prove svolte durante le annate 2005 e 
2006 su cultivar di cavolfiore, cavolo broccolo e cavolo di Bruxelles in due località della 
regione. I rilievi effettuati hanno interessato i seguenti aspetti: 

- resistenza o meno del materiale verso alcune importanti avversità (alternariosi, perono- 
spora, batteriosi); 

- aspetti fisiologici quali vigoria e tolleranza alla prefioritura; 

- caratteristiche morfologiche delle foglie (colore, portamento), dell’infiorescenza (coper¬ 
tura fogliare, colore, grana, assenza di peluria, compattezza); 

- dati produttivi (peso, diametro e densità delle infiorescenze, produzione totale, percen¬ 
tuale di piante commerciabili). 

Materiali e metodi 

Le prove sono state effettuate in due località, Malnisio di Montereale Valcellina (PN) e Fos¬ 
saioli di Grado (GO), molto diverse dal punto di vista sia climatico che pedologico. La 
prima è situata in zona pedemontana a 380 m s.l.m., mentre la seconda nella pianura lito¬ 
ranea a 10 m s.l.m. A Malnisio la parcella sperimentale presenta suolo a scheletro preva¬ 
lente, terra fine a granulometria grossolana ed elevata dotazione di sostanza organica, 
mentre a Fossalon i terreni sono pesanti e compatti, con elevata concentrazione di limo ed 
argilla. 
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Le prove sono iniziate durante il 2005 (primo livello) effettuando in tale sede uno scree¬ 
ning iniziale del materiale coltivato. La tab. 1 riporta il numero di cultivar testate nei due 
anni suddivise per ciascun gruppo, ove per gruppo si intende un insieme di cultivar ap¬ 
partenenti ad una determinata specie e possedenti caratteristiche morfologiche e/o di pre¬ 
cocità simili fra di loro. 


Tab. 1 - Numero culti¬ 

Tipo 

Numero cultivar testate 

Numero cultivar analizzate 

var, suddivise all'interno 



in campo 

per contenuto in Glucosinolati 

dei vari gruppi, poste in 


2005 

2006 

2005 

2006 

prova durante il 2005 e 
2006, e numero cultivar 

Cavolfiori bianchi a ciclo precoce 

11 

9 

3 

1 

su cui è stata valutata la 

Cavolfiori bianchi a ciclo medio 

18 

14 

2 

1 

quantità di glucosinolati 
presenti nelle prove del 

Cavolfiori bianchi a ciclo tardivo 

17 

8 

6 

1 

2005 e 2006 

Cavolfiori maceratesi 

6 

3 

1 

1 


Cavolfiori romaneschi 

7 

3 

2 

1 


Cavolfiori violetti 

2 

1 

1 

1 


Cavolo broccolo 

13 

7 

5 

2 


Cavolo di Bruxelles 

5 

1 

2 

1 


Totali 

79 

46 

22 

9 


Le principali informazioni riguardanti la tecnica colturale adottata nel corso del 2005 sono: 

- sesto di impianto di 75 x 50 cm; 

- schema sperimentale a blocchi randomizzati con 4 repliche; 

- apporti nutrizionali rappresentati da 120 Kg/ha azoto, 80 Kg/ha P 2 0 5 , 130 Kg/ha K 2 0; 

- lotta alle malerbe condotta mediante l’utilizzo di Pendimetalin (pre-trapianto 3 l/ha) + Me- 
tazaclor (post trapianto 1,5 l/ha); 

- trapianto effettuato in data 02-03/08/05. 

Il secondo anno di test, svoltosi durante il 2006 (secondo livello), ha coinvolto le varietà 
dimostratesi superiori nella precedente prova, alle quali se ne sono aggiunte alcune nuove. 
Tecnica colturale e località di impianto sono state le medesime adottate nel corso del 2005, 
ad eccezione della lotta alle malerbe effettuata come segue: 

- Pendimetalin (pre-trapianto 3 l/ha); 

- Metazachlor (post trapianto 2 l/ha); 

- Cycloxydim (post trapianto 2,5 l/ha). 

Il trapianto risulta essere avvenuto in data 25-26/07/06. 

Rilievi agronomici 

Fra tutti i parametri valutati, in questa sede per questioni di brevità ne sono riportati 
solamente parte, giudicati essere maggiormente significativi. Essi sono stati suddivisi in due 
gruppi. 

Primo gruppo: 

DURATA DEL CICLO, NUMERO RACCOLTE E INDICE DI PRECOCITÀ 

I dati in oggetto sono stati inseriti all’interno di un grafico (Fig. 1) il quale riporta le seguenti 
informazioni: 

- Numero raccolte: numero delle raccolte effettuate durante il ciclo colturale; 
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- Inizio e fine raccolta: epoca in cui ha avuto inizio e termine il prelievo del prodotto edule, 
espresso in giornate intercorrenti dalla data di trapianto; 

- Indice di precocità: media ponderata della data di raccolta (espressa in giorni dal tra¬ 
pianto) rispetto alla produzione. 

Le cultivar evidenziate mediante colorazione rossa sono state oggetto di valutazione uni¬ 
camente durante il 2005, mentre il verde contraddistingue il materiale testato solamente 
nel corso del 2006. 

Secondo gruppo: 

RESISTENZA ALLA BAITERIOSI, DENSITÀ DELL’INFIORESCENZA (o NUMERO GEMME SE 

cavolo di Bruxelles), produzione e percentuale di piante commerciabili 

Le tabelle riportate (da tab. 2 a tab. 9) contengono informazioni riguardanti i seguenti 
parametri: 

- Nome cultivar: nome commerciale della cultivar testata; 

- Casa sementiera: azienda produttrice delle sementi; 

- Anni: colonna suddivisa in due sottocolonne. Indica se la cultivar risulta essere stata og¬ 
getto di prova durante il 2005 e 2006; 

- Gluc.: similmente alla precedente colonna essa riporta l’indicazione relativa alla deter¬ 
minazione del contenuto in glucosinolati su campioni di tessuto appartenenti a coltiva¬ 
zione del 2005 e/o 2006; 

- Densità dell’infiorescenza: rapporto fra peso e volume dell’infiorescenza espressa in 
grammi per ogni centimetro cubo (g/cm 3 ); 

- Produzione: quantità di prodotto ottenuto, espressa in tonnellate ad ettaro (t/ha); 

- Resistenza alla batteriosi: maggiore o minore suscettibilità ad attacchi batterici. Il range di 
valutazione è stato fissato fra 1 e 9. La resistenza cresce aH’aumentare del parametro; 

- Piante commerciabili: individui in grado di originare prodotto commerciale. Dato espresso 
in percentuale rispetto al totale piante poste a dimora. Tale parametro, nel caso si tratti 
di cavolo di Bruxelles, all’interno della tabella viene sostituito dal numero di gemme. 

I valori minimi e massimi di ciascun parametro relativi ad un gruppo di varietà sono stati 
evidenziati rispettivamente in rosso e verde. Nel caso in cui il parametro risulti testato in 
entrambi gli anni, il valore riportato ne rappresenta la media. 

Per quanto attiene produzione e densità del capolino, tale dato manca nel caso in cui la 
cultivar sia stata scartata al primo livello (2005). Questo in quanto, in tale sede, la valuta¬ 
zione si limita ad alcuni parametri ritenuti essere maggiormente significativi. 

Per cui, all’interno delle tabelle sottostanti, la dicitura N. D. è stata posta se il parametro in 
oggetto non è stato rilevato. 


Tab . 2 - Cavolfiori bian¬ 
chi a ciclo precoce 


Nome cultivar 

Casa sementiera 

Anni 

2005 2006 

Gluc. 

2005 2006 

Densità 

infiorescenza (g/cm 3 ) 

Produzione 

(t/ha) 

Resistenza alla 
batteriosi (1-9) 

Piante 

commerciabili (%) 

ARIZONA 

Petoseed 

X 

X 



0,92 

23,25 

6,63 

93,34 

BELIO 2629 

Bejo 

X 

X 



0,93 

17,82 

7,38 

87,94 

BRHOMA 

Royal Sluis 


X 



0,90 

30,47 

N.D. 

N.D. 

CLIMA 

ISI 

X 

X 

X 


0,94 

22,24 

8,38 

94,08 

FREEDOM 

Royal Sluis 

X 

X 



0,92 

22,20 

7,63 

97,86 

FREEMONT 

Royal Sluis 

X 

X 

X 

X 

0,92 

17,81 

7,38 

94,86 

MEGHA 

Royal Sluis 

X 

X 

X 


0,91 

24,49 

7,50 

92,66 

MILKYWAY 

Four 

X 




N. D. 

N. D. 

7,75 

96,30 

VINSON 

Royal Sluis 

X 




N.D. 

N.D. 

7,50 

100,00 

VIVIANE 

Enza Zaden 

X 

X 



0,92 

19,79 

6,75 

92,15 

WHITE FLASH 

ISI 

X 

X 



0,94 

16,05 

8,25 

88,84 

WHITNEY 

Royal Sluis 

X 




N.D. 

N.D. 

6,50 

82,01 
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Tab. 3 - Cavolfiori bian¬ 
chi a ciclo medio 


Tab. 4 - Cavolfiori bian¬ 
chi a ciclo tardivo 


Tab. 5 - Cavolfiori mace¬ 
ratesi 


Nome cultivar 

Casa sementiera 

Anni 

2005 2006 

Gluc. 

2005 2006 

Densità 

infiorescenza (g/cm 3 ) 

Produzione 

(t/ha) 

Resistenza alla 
batteriosi (1-9) 

Piante 

commerciabili (%) 

AVALANCHE 

ISI 

X 

X 


0,93 

23,34 

7,38 

94,38 

BARCELONA 

Vilmorin 

X 

X 


0,93 

23,91 

7,25 

88,76 

BEJO 2567 

Bejo 

X 



N. D. 

N.D. 

9,00 

100,00 

CANDIDO 

Olter 

X 



N. D. 

N.D. 

7,25 

100,00 

CERAC 

Cois 94 

X 



N. D. 

N. D. 

6,75 

96,29 

CONCEPÌ 

ISI 


X 


0,93 

31,80 

N.D. 

N.D. 

DELFINO 

Clause-Tezier 

X 

X 


0,95 

18,18 

6,50 

85,70 

FLAMENCO 

Bejo 

X 

X 


0,92 

23,32 

7,38 

92,57 

INCLINE 

ISI 

X 

X 


0,92 

20,79 

7,00 

91,13 

JAVORIA 

Petoseed 

X 

X 


0,92 

17,64 

7,00 

96,44 

L3368 

ISI 

X 

X 


0,93 

21,20 

6,75 

93,75 

LIMBARA 

Royal Sluis 


X 


0,93 

25,51 

6,00 

88,22 

NEMO 

Clause-Tezier 

X 



N. D. 

N.D. 

6,75 

89,15 

NIZ16 

Vilmorin 

X 



N. D. 

N.D. 

6,75 

100,00 

NUVOLA 

Olter 

X 

X 


0,91 

16,58 

6,25 

87,07 

PERICLES 

Cois 94 

X 



N. D. 

N.D. 

6,50 

96,15 

SIRIA 

Clause-Tezier 

X 

X 

X X 

0,91 

21,25 

6,00 

95,80 

SMILLA 

ISI 

X 

X 


0,91 

23,22 

6,75 

94,06 

SPACESTAR 

Syngenta 

X 

X 


0,92 

19,94 

6,88 

88,50 

WHITE EXCEL 

ISI 

X 

X 

X 

0,94 

18,30 

6,75 

89,84 


Nome cultivar 

Casa sementiera 

Anni 

2005 2006 

Gluc. 

2005 2006 

Densità 

infiorescenza (g/cm 3 ) 

Produzione 

(t/ha) 

Resistenza alla 
batteriosi (1-9) 

Piante 

commerciabili (%) 

AVI SO 

Clause-Tezier 

X 



N. D. 

N.D. 

5,75 

87,46 

BALBOA 

Bejo 


X 


0,93 

14,32 

5,25 

65,10 

CARTIER 

Syngenta 

X 


X 

N. D. 

N. D. 

9,00 

92,45 

CHILLOUT 

ISI 

X 


X 

N.D. 

N.D. 

5,75 

100,00 

CONERO 

Royal Sluis 

X 

X 


0,93 

27,45 

6,75 

94,89 

CORTES 

Syngenta 

X 

X 


0,95 

19,50 

7,13 

85,99 

ESCALE 

Clause-Tezier 

X 

X 


0,94 

23,54 

5,63 

84,35 

FARGO 

Bejo 

X 



N.D. 

N.D. 

5,50 

96,29 

FORWARD 

Royal Sluis 

X 



N.D. 

N.D. 

6,75 

90,29 

ISI 16917 

ISI 

X 

X 

X 

0,92 

23,16 

6,13 

90,23 

KIMBALL 

Royal Sluis 

X 



N.D. 

N. D. 

5,75 

90,38 

LOCRIS 

Vilmorin 

X 



N.D. 

N. D. 

6,75 

90,74 

MEMPHIS 

Vilmorin 

X 

X 


0,91 

15,43 

6,75 

88,91 

MERIDIEN 

Clause-Tezier 

X 

X 

X 

0,90 

23,10 

6,63 

75,39 

RAFALE 

Clause-Tezier 

X 



N.D. 

N.D. 

7,00 

36,13 

SIRENTE 

Royal Sluis 

X 

X 

X 

0,92 

25,32 

6,88 

91,99 

SKYWALKER 

Bejo 

X 


X 

N.D. 

N.D. 

5,75 

94,64 

VERONIE 

Enza Zaden 

X 


X 

N.D. 

N.D. 

6,25 

100,00 


Nome cultivar 

Casa sementiera 

Anni 

2005 2006 

Gluc. 

2005 2006 

Densità 

infiorescenza (g/cm 3 ) 

Produzione 

(t/ha) 

Resistenza alla 
batteriosi (1-9) 

Piante 

commerciabili (%) 

ALVERDA 

Olter 

X 

X 


0,83 

8,40 

8,00 

79,58 

E 51.00155 

Enza Zaden 

X 



N.D. 

N.D. 

6,50 

94,60 

EMERAUDE 

Clause-Tezier 

X 



N.D. 

N.D. 

6,00 

88,70 

ISI 16037 

ISI 

X 

X 

X 

0,94 

15,93 

6,00 

93,66 

TREVI 

Clause-Tezier 

X 

X 

X 

0,89 

14,14 

7,63 

95,14 

UNIVERSAL 

Bejo 

X 



N.D. 

N. D. 

7,00 

88,20 
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Tab. 6 - Cavolfiori roma¬ 
neschi 


Tab. 7 - Cavolfiori vio¬ 
letti 


Tab. 8 - Cavolo broccolo 


Tab. 9 - Cavolo di Bru¬ 
xelles 


CONCLUSIONI 


Tab. 10 - Valori minimi e 
massimi suddivisi per 
specie, relativi ad alcuni 
dei parametri rilevati 


Nome cultivar 

Casa sementiera 

Anni 

2005 2006 

Gluc. 

2005 2006 

Densità 

infiorescenza (g/cm 3 ) 

Produzione 

(t/ha) 

Resistenza alla 
batteriosi (1-9) 

Piante 

commerciabili (%) 

CELIO 

Clause-Tezier 

X 



N.D. 

N. D. 

5,75 

72,50 

GITANO 

Clause-Tezier 

X 



N. D. 

N. D. 

4,50 

68,80 

MINARET 

ISI 

X 


X 

N. D. 

N. D. 

6,00 

70,10 

NAVONA 

Clause-Tezier 

X 

X 


0,87 

14,60 

6,63 

75,51 

PINCIO 

Royal Sluis 

X 

X 

X 

0,86 

13,34 

7,25 

78,15 

SHANNON 

Bejo 

X 



N.D. 

N. D. 

8,00 

26,00 

WHITEGOLD 

Bejo 

X 

X 

X 

0,94 

14,16 

7,06 

90,72 



Anni 

Gluc. 





Nome cultivar 

Casa sementiera 2005 2006 

2005 2006 

Densità 

Produzione 

Resistenza alla 

Piante 




infiorescenza (g/cm 3 ) 

(t/ha) 

batteriosi (1-9) 

commerciabili (%) 

GRAFFITI 

ISI X X 

X 

0,88 

23,00 

6,75 

90,70 

PURPLE MOUNTAIN 

Olter X 

X 

N.D. 

N. D. 

6,75 

85,20 


Nome cultivar 

Casa sementiera 

Anni 

2005 2006 

Gluc. 

2005 2006 

Densità 

infiorescenza (g/cm 3 ) 

Produzione 

(t/ha) 

Resistenza alla 
batteriosi (1-9) 

Piante 

commerciabili (%) 

BELSTAR 

Bejo 

X 

X 



N.D. 

12,13 

8,00 

93,75 

BR 1517 

Peotec 

X 




N. D. 

N. D. 

8,30 

N.D. 

BR1530 

Peotec 

X 




N. D. 

N.D. 

7,80 

N.D. 

CHEVALIER 

Asgrow 

X 

X 



N. D. 

11,91 

9,00 

96,18 

FI ESTÀ 

Bejo 

X 


X 


N.D. 

N. D. 

8,00 

N.D. 

FLASH 

Royal Sluis 

X 


X 


N.D. 

N. D. 

8,50 

N.D. 

GREEN BELT 

ISI 

X 

X 

X 

X 

N.D. 

11,85 

8,50 

98,75 

IR0N 

Royal Sluis 

X 

X 



N.D. 

12,56 

7,50 

100,00 

ISI 14304 

ISI 

X 




N.D. 

N. D. 

7,80 

N.D. 

ISI 3055 

ISI 

X 

X 



N.D. 

9,99 

7,00 

90,00 

MARATHON 

ISI 

X 

X 

X 

X 

N.D. 

10,81 

9,00 

95,00 

MEDWAY 

Peto 

X 

X 



N. D. 

12,67 

9,00 

96,25 

PACKMAN 

Peto 

X 


X 


N. D. 

N.D. 

7,30 

N.D. 




Anni 

Gluc. 






Nome cultivar 

Casa sementiera 

2005 2006 

2005 2006 

Densità 

Produzione Resistenza alla 

Piante 





infiorescenza (g/cm 3 ) (t/ha) 

batteriosi (1-9) 

commerciabili (%) 

BRILLANT 

Vilmorin 

X X 

X X 

27,00 

170,00 

9,00 


95,00 

FRANKLIN 

Bejo 

X 

X 

22,00 

N. D. 

4,50 


95,00 

DIABLO 

Bejo 

X 


N.D. 

N.D. 

6,00 


95,00 

G0LFER 

Bejo 

X 


18,00 

N.D. 

6,00 


95,00 

LUNET 

Royal Sluis 

X 


N. D. 

N.D. 

6,00 


95,00 

Primo gruppo: durata del ciclo, numero di 

RACCOLTE 

E INDICE 

DI PRECOCITÀ 

Per quanto attiene questo gruppo di parametri, come riportato 

in tab. IO, si 

nota quanto 

segue: 










Inizio raccolta 

Fine raccolta 

Indice di precocità 

Numero raccolte 

Specie 

min 

max 

min 

max 

min 

max 

min 

max 

Cavolfiore 

56,50 

130,00 

66,00 

160,00 

61,00 

158,53 

2,00 

6,00 

Cavolo broccolo 

55,00 

90,00 

72,00 

107,00 

62,27 

97,00 

4,00 

6,00 


All’interno della specie cavolfiore: 

- la cultivar più precoce risulta essere CLIMA (56,50), mentre la più tardiva RAFALE (130,00); 

- le cultivar presentanti fine raccolta più anticipata sono BRFIOMA e CLIMA (66,00), men¬ 
tre l’opposto si verifica per GITANO, RAFALE e SHANNON (160,00); 
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- BRHOMA rappresenta la cultivar a minore indice di precocità (6l,00), mentre l’opposto 
si ha per RAFALE (158,53); 

- il minor numero di raccolte (2,00) è stato osservato su RAFALE, mentre il valore più alto 
(6,00) su NEMO. 

All’interno della specie cavolo broccolo: 

- la cultivar più precoce risulta essere ISI 3055 (55,00), mentre le più tardive ISI 14304 e 
BR 1530 (90,00); 

- la cultivar presentante fine raccolta più anticipata è ISI 3055 (72,00), mentre l’opposto si 
verifica per BR 1530 (107,00); 

- ISI 3055 rappresenta la cultivar a minore indice di precocità (62,27), mentre l’opposto si 
ha per BR1530 (97,00); 

- il minor numero di raccolte (4,00) è stato osservato su ISI14304 , mentre il valore più alto 
(6,00) su PACK MAN. 

Secondo gruppo: resistenza alla batteriosi, densità dell’infiorescenza (o 

NUMERO GEMME SE CAVOLO DI BRUXELLES), PRODUZIONE E PERCENTUALE DI 

PIANTE COMMERCIABILI 

L’esame dei valori relativi a tali parametri, come riportato in tab. 11, consente di estrapo- 

lare le seguenti informazioni: 


Tab. 11 - Valori minimi e 
massimi suddivisi per 
specie, relativi ad alcuni 
dei parametri rilevati. 


Densità delfinfiorescenza (g/cm 3 ) Produzione (t/ha) Resistenza alla batteriosi Piante commerciabili (%) 


Specie 

min 

max 

min 

max 

min 

max 

min 

max 

Cavolfiore 

0,83 

0,95 

8,40 

31,80 

4,50 

9,00 

26,00 

100,00 

Cavolo broccolo 

N.D. 

N.D. 

9,99 

12,67 

7,00 

9,00 

90,00 

100,00 


All’interno della specie cavolfiore: 

- ALVERDA presenta la minore densità clell’infioresenza (0,83 g/cm 3 ), mentre DELFINO E 
CORTES la maggiore (0,95 g/cm 3 ); 

- la minor produzione (8,40 t/ha) spetta ad ALVERDA, mentre l’opposto a CONCEPT (31,80 
t/ha); 

- scarsamente resistente alla batteriosi (4,50) si è rilevato essere GITANO, mentre CARTIER 
e BEJO 2567 i più resistenti (9,00); 

- il minor numero di piante commerciabili (26,00) si riscontra su SHANNON, il maggiore 
(100,00) su CHILLOUT, NIZ16, CANDIDO, VINSON, VERONIE e BEJO 2567. 

All’interno della specie cavolo broccolo: 

- la minor produzione (9,99 t/ha) spetta ad ISI 3055, mentre l’opposto a MEDWAY (12,67 
t/ha); 

- scarsamente resistente alla batteriosi (7,0) si è rilevato essere ISI 3055, mentre CHEVALIER, 
MEDWAY e MARATHON i più resistenti (9,00); 

- il minor numero di piante commerciabili (90) si riscontra su ISI 3055, il maggiore (100) 
su IRON. 

Per quanto attiene il cavolo di Bruxelles, problemi organizzativi hanno costretto ad effet¬ 
tuare il trapianto di tale specie nel momento in cui sono state poste a dimora le restanti, 
anziché circa un mese prima. Questo ha fatto sì che alcune varietà (DIABLO e LUNET) nel 
2005 non siano riuscite a concludere il ciclo. Nella medesima annata, 2005, la durata del 
ciclo delle rimanenti tre varietà testate è stata compresa fra i 126 giorni di BRILLANT ed i 
135 giorni di FRANKLIN e GOLFER. 

In base alle caratteristiche complessive delle varietà esaminate nel 2005, si è rilevata essere 
superiore la cultivar BRILLANT. Quest’ultima, testata in secondo livello (2006), ha fornito i 
seguenti risultati: 

- buona resistenza alla batteriosi; 

- ciclo più breve rispetto alle rimanenti varietà testate in primo livello; 

- elevato numero di gemme per pianta di colore verde medio; 

- infiorescenze ben serrate presentanti produzione media per pianta pari a 128 grammi. 
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Fig. 1 - Indice di precocità, epoca e numero di raccolte 
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FRIULI-VENEZIA GIULIA 

In arrivo le nuove regole 

COMUNITARIE PER 

l’agricoltura biologica 



Lo “storico” regolamento comunitario 2092/91 sta per an¬ 
dare in soffitta. Infatti, sulla Gazzetta ufficiale dell'Unione 
europea del 20 luglio 2007 è stato pubblicato il nuovo re¬ 
golamento 834/2007 “relativo alla produzione biologica e 
all’etichettatura dei prodotti biologici” che abroga quello in 
vigore dal 1991. Tecnicamente, si tratta di un provvedi¬ 
mento composto da 42 articoli più un allegato, e diventerà 
operativo dal gennaio del 2009. Dopo oltre quindici anni di 
applicazione, pare che il legislatore comunitario si sia reso 
conto che il regolamento 2092/91 era stato troppo super¬ 
ficiale nelle sue definizioni ed abbia operato, di conse¬ 
guenza, in modo da inserire nell'articolato attuale i principi, 
gli obiettivi e le norme che erano sparsi tra i tanti aggiorna¬ 
menti e allegati tecnici lasciandosi, inoltre, un tempo con¬ 
gruo per definire le importanti regole di produzione, 
trasformazione e allevamento. 




» 






Arrivano i 
“prodotti 
biologici” e gli 
“animali 
biologici” 


Tra le tante novità contenute nel nuovo atto comunitario, è necessario partire dalla segna¬ 
lazione della terminologia utilizzata dal regolamento 834/2007, rispetto al precedente. Nel 
2092/91, infatti, non si scriveva mai di “prodotti biologici” e in tutto l’articolato non si dava 
una definizione di tali prodotti. Si utilizzava un giro di parole che suonava cosi: “prodotto 
proveniente dall’agricoltura biologica” e ciò e non altro doveva essere riportato sulle eti¬ 
chette, con l’aggiunta di “Regime di controllo Cee”. Per poter descrivere più precisamente 
tale “prodotto”, era necessario ricorrere a quello che sanciva il Codex Alimentarius della 
Fao, nel luglio del 1999. Per capire il garbuglio linguistico, basta ricordare che il regola¬ 
mento 2092/91 era “relativo al metodo di produzione biologico di prodotti agricoli e al¬ 
l’indicazione di tale metodo sui prodotti agricoli e sulle derrate alimentari”. L’834/2007 
invece è più semplicemente “relativo alla produzione biologica e all’etichettatura dei pro¬ 
dotti biologici”. Nell’articolato, inoltre, si scrive più volte di “prodotti biologici”, “alimenti 
biologici”, “agricoltura biologica” e “animali biologici”: tutti termini sconosciuti alla nor¬ 
mativa del 1991. Insomma, il legislatore europeo ha finalmente preso atto della realtà anche 
lessicale del comparto, iniziando a scrivere come si parla nelle campagne e nei negozi. 
Inoltre, nel comma 1 delle considerazioni si può leggere, finalmente, una definizione di 
quello di cui si scrive per 23 pagine: “La produzione biologica è un sistema globale di ge¬ 
stione dell’azienda agricola e di produzione agroalimentare basato sull’interazione tra le mi¬ 
gliori pratiche ambientali, un alto livello di biodiversità, la salvaguardia delle risorse naturali, 
l’applicazione di criteri rigorosi in materia di benessere degli animali e una produzione 
confacente alle preferenze di taluni consumatori per prodotti ottenuti con sostanze e prò- 
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Quanti ogm? 


Questione di 

LOGO 


D Varie razze di galline 
in allevamento brado 
(Foto Simonetti) 


cedimenti natu¬ 
rali...”. Insomma, va 
in pensione ufficial¬ 
mente e definitiva¬ 
mente l’ipotesi che 
praticare l’agricoltura 
biologica significhi 
semplicemente “non 
fare uso di sostanze 
chimiche di sintesi”. 

Nel 1991 il problema 
degli organismi ge¬ 
neticamente modifi¬ 
cati (ogm) in 
agricoltura non era 
all’ordine del giorno. 

Ora l’agricoltura bio¬ 
logica ne deve tener 

conto. Gli ogm sono diffusi in molti Stati del mondo; le derrate ogm viaggiano, arrivano 
pure sulle tavole e le mangiatoie italiane, forse finiscono anche in qualche scatoletta o ri¬ 
cetta. Gli ogm inquinano le colture vicine e, dunque, si pone la questione della contami¬ 
nazione. I produttori biologici friulani e italiani non ne vogliono sapere. L’Unione europea, 
a maggioranza, la pensa diversamente. L’834/2007 tiene conto del dibattito in corso e san¬ 
cisce, ancora una volta, che: “Gli organismi geneticamente modificati e i prodotti derivati 
od ottenuti da ogm sono incompatibili con il concetto di produzione biologica e con la per¬ 
cezione che i consumatori hanno dei prodotti biologici..perciò ne è vietato l’uso in tutta 
la filiera. Visto, però, che le produzioni ogm si stanno facendo (faticosamente) strada nel¬ 
l’Unione, il legislatore comunitario mette le mani avanti e scrive: “L’obiettivo perseguito è 
quello di limitare pei* quanto possibile la presenza di ogm nei prodotti biologici...” Per gli 
italiani la contaminazione accidentale non doveva superare la soglia dello 0,1%; per l’Ue 
la soglia di tolleranza del bio è la stessa del convenzionale: 0,9%. 

“Per dare chiarezza ai consumatori in tutto il mercato comu 
nitario”, sarà reso obbligatorio il logo Ue per tutti i prodotti 
alimentari biologici in imballaggio preconfezionato otte¬ 
nuti nella Comunità. Dal 1999 l’uso del logo bio era fa¬ 
coltativo. L’obbligatorietà è fissata per i prodotti che 
contengano almeno il 95% di ingredienti bio (articoli 23 
e 24). A fianco del logo andrà aggiunta l’indicazione del 
luogo in cui sono state coltivate le materie prime: “Agri¬ 
coltura Ue”, quando la materia prima agricola è stata col¬ 
tivata nell’Ue; “Agricoltura non Ue”, quando la materia 
prima agricola è stata coltivata in paesi terzi; “Agricoltura 
Ue/non Ue” quando parte della materia prima agricola è stz 
coltivata nella Comunità e una parte di essa è stata coltivata in un 

Paese terzo. La succitata informazione può essere sostituita o integrata dall’indicazione di 
un Paese nel caso in cui tutte le materie prime agricole di cui il prodotto è composto siano 
state coltivate in quel Paese. Si consente nel bio, dunque, ciò che in tutti gli altri prodotti 
agroalimentari non viene consentito: l’etichettatura d’origine. 

Accanto al logo comunitario sarà possibile utilizzare loghi nazionali o privati. Il logo co¬ 
munitario non è utilizzabile per i prodotti in conversione. E non è detto che venga con¬ 
fermato quello attualmente proposto e visibile in queste pagine. 

Rispetto al regolamento del 1991, sparisce la categoria di prodotti che poteva contenere in¬ 
gredienti bio superiori al 70% e inferiori al 95%, ma in qualsiasi prodotto si possono inse¬ 
rire gli ingredienti biologici, senza limitazioni. Gli ingredienti non bio dell’eventuale 5%, 
saranno specificati in un apposito Allegato. 
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Anche 

l’acquacoltura 
e l’enologia si 

FANNO BIO 


□ Vigna storica di Refo¬ 
sco di Villa Chiozza 
(Foto Simonetti) 


Sementi e piante 
madri 


Verso una 

TERMINOLOGIA PIÙ 
“NATURALE” 


Per la prima volta, all’articolo 13 si dettano le “Norme di produzione delle alghe marine”; 
si impostano le “Norme di produzione per animali d’acquacoltura” (articolo 15) e si met¬ 
tono nero su bianco le “Norme applicabili alla produzione di lievito biologico” (articolo 20). 
Nelle considerazioni, ancora, il legislatore si impegna pure a dettare norme sulla produzione 
biologica del vino. 



Uno dei problemi più sentiti dai produttori biologici (assieme a quello della mangimistica) 
è quello del reperimento dei materiali di moltiplicazione. In questi anni, in pratica, si è 
passati di deroga in deroga. A questo proposito 1*834/2007, all’articolo 12, stabilisce che per 
la produzione di prodotti diversi dalle sementi e dai materiali di propagazione vegetativa 
sono utilizzati soltanto sementi e materiali di moltiplicazione vegetativa prodotti biologica¬ 
mente. A tale scopo, la pianta madre da cui provengono le sementi e la pianta generatrice 
da cui proviene il materiale di moltiplicazione vegetativa sono prodotte secondo le norme 
stabilite nel regolamento per almeno una generazione o, nel caso di colture perenni, per 
due cicli vegetativi. Salvo poi, all’articolo 22, comma b, prevedere la “flessibilità” nelle ec¬ 
cezioni (deroghe) comprendenti pure i mangimi, le sementi e i materiali di moltiplicazione 
vegetativa. 


In questi anni di applicazione del regolamento 2092/91, molti hanno tentato di fare i furbi, 
giocando commercialmente sul termine eco, bio, organico, naturale, benché su questo 
punto già tutto era abbastanza chiaro. Se c’è una cosa che l’Unione vede come il fumo 
negli occhi è la presa in giro del consumatore. Così, l’articolo 23 è dedicato all’etichetta¬ 
tura, sottolineando che: “In particolare i termini elencati nell’allegato (riguardanti 24 Paesi, 
ndr), nonché i rispettivi derivati e abbreviazioni, quali “bio” e “eco”, possono essere uti¬ 
lizzati, singolarmente o in abbinamento, nell’intera Comunità e in qualsiasi lingua comu¬ 
nitaria, nell’etichettatura e nella pubblicità di prodotti che soddisfino le prescrizioni previste 
dal presente regolamento o stabilite in virtù del medesimo”. Di converso: “I termini di cui 
al paragrafo 1 non vanno utilizzati in alcun luogo della Comunità e in nessuna lingua co¬ 
munitaria, nell’etichettatura, nella pubblicità e nei documenti commerciali di prodotti che 
non soddisfano le prescrizioni del presente regolamento, salvo qualora non si applichino 
a prodotti agricoli in alimenti o mangimi o non abbiano chiaramente alcun legame con la 
produzione biologica. Nell’etichettatura e nella pubblicità non sono inoltre ammessi termini, 
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Import - export 


Disposizioni 

finali 


L’Aprobio pensa 

CHE... 


El Salumi tradizionali 
friulani (Foto Viola-Tessaro) 


compresi i termini utilizzati in marchi, o pratiche che possono indurre in errore il consu¬ 
matore o l’utente suggerendo che un prodotto o i suoi ingredienti soddisfano le prescrizioni 
del presente regolamento.” 

Con gli articoli 32 (importazione di prodotti conformi) e 33 (importazioni di prodotti che of¬ 
frono garanzie equivalenti), in pratica, si definisce un nuovo regime per l’importazione dei 
prodotti biologici dai Paesi terzi non in regime di equivalenza. La valutazione dell’equiva¬ 
lenza per i prodotti importati deve tener conto delle norme internazionali contenute nel 
Codex alimentarius. Alla questione, nelle considerazioni, si dedicano ben quattro commi. 

All’articolo 34, comma 2, il legislatore mette un paletto all’eventuale “voglia di qualità su¬ 
periore” degli Stati membri. Si proibisce, infatti, di emanare norme sull’agricoltura biologica 
più restrittive se non applicabili all’agricoltura in generale. 

Ora parte il dibattito sulle cosiddette norme tecniche di attuazione che dovrà terminare 
con la loro emanazione, entro la fine del 2008. 

“Il fatto che l’Ue migliori continuamente la normativa sul biologico - sostiene Graziano 
Ganzit, presidente dell’Aprobio del Friuli Venezia Giulia - significa che crede con convin¬ 
zione al settore. In attesa delle specifiche tecniche attuative che condizioneranno nel con¬ 
creto il lavoro quotidiano degli agricoltori e allevatori biologici, esprimiamo un giudizio 
sostanzialmente positivo sul nuovo regolamento. Naturalmente - prosegue - ci paiono ma¬ 
turi i tempi per regolamentare la produzione del vino e dell’acquacoltura, togliendo dal 
limbo della certificazione un elevato numero di operatori. Non ci convince del tutto l’uti¬ 
lizzo obbligatorio del logo. Quello attualmente proposto dalla Comunità è poco leggibile 
e non differenzia a sufficienza i prodotti bio da quelli a Dop, Stg e Igp. Visto che l’articolo 
25 lo prevede, auspichiamo che si trovi una nuova soluzione grafica capace di contraddi¬ 
stinguere più chiaramente i prodotti biologici. Bisognerà poi vigilare - conclude Ganzit - 
affinché il sistema delle deroghe, previsto dall’articolo 22, venga applicato correttamente e 
non in maniera strumentale, da qualche Paese, per rendere la propria agricoltura bio più 
competitiva , e fare concorrenza sleale agli altri Paesi.” 
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Romina Fanin 

Tecnico C.I.A.S.E. - Centro regionale per l'istruzione 
e l’assistenza socio-economica in agricoltura - Udine 


La rintracciabilità del miele: 

UNO STRUMENTO A TUTELA 

dell’azienda 



L'applicazione di uno strumento normativo da parte delle aziende viene spesso vissuto 
come un onere e un adempimento per evitare eventuali sanzioni neH'ambito di controlli da 
parte degli enti competenti. 

Adempiere in modo organizzato agli obblighi normativi può essere, invece, un momento per 
mettere in luce alcuni aspetti aziendali da consolidare e una guida per rispondere alle nuove 
esigenze che anche la collettività richiede alle aziende produttrici di alimenti: sicurezza 
degli alimenti stessi a tutela e garanzia della salute del consumatore e tutela dell’ambiente. 
Questi ultimi aspetti sono fulcro di tutte le normative sulla sicurezza alimentare, con un per¬ 
corso che ci porta dal “Libro Bianco sulla sicurezza alimentare” del 2000 al regolamento 
sulla “rintracciabilità nel settore alimentare e dei mangimi” dal 2005 (Reg. (Ce) n. 178/02) 
fino al “Pacchetto igiene”, un gruppo di regolamenti sull’igiene dei prodotti alimentari dal 
2006 (Reg. (Ce) n. 852/04-853/04 -854 e 882 del 2004). 

Attraverso questi regolamenti la Comunità europea ha scelto di perseguire un elevato livello 
di tutela, sia istituendo procedure più rapide ed efficaci per la gestione dei rischi sanitari, 
sia attribuendo agli operatori del settore alimentare una responsabilità legale primaria per 
la sicurezza alimentare: tutti coloro che sono coinvolti nell’importazione, produzione e com¬ 
mercializzazione di alimenti e mangimi (ognuno relativamente alla parte di propria com¬ 
petenza), attraverso un sistema efficace di autocontrollo, devono verificare che gli alimenti 
o mangimi prodotti o commercializzati rispettino le disposizioni comunitarie e nazionali e 
i requisiti di sicurezza alimentare. 


Il regolamento 
178/2002 


D Api su favo 


Alla luce di questo panorama normativo in continua evoluzione si ritiene di importanza fon¬ 
damentale approfondire uno dei principali strumenti emanati dalla Comunità Europea in 
ambito di sicurezza alimentare: il Reg. Ce 178/2002. Questo regolamento stabilisce i prin¬ 
cipi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce 1’Autorità europea per la si¬ 
curezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare. 

Operativo dal 1 gennaio 2005, riguarda tutti gli alimenti e mangimi. Il miele è sicuramente 
un “alimento” in quanto è un prodotto destinato ad essere ingerito, o di cui si prevede ra¬ 
gionevolmente che possa essere ingerito dagli esseri umani; per “mangime” si intendono 
tutte quelle sostanze destinate alla nutrizione per via orale degli animali (ad es. le sostanze 
zuccherine e proteiche utilizzate nelLalimentazione di soccorso o stimolante). 

Lo scopo del regolamento è far sì che il consumatore sia correttamente informato sulle ca¬ 
ratteristiche dei prodotti alimentari e che le Autorità di controllo abbiano la possibilità di 
avere le informazioni necessarie in caso di eventuale rischio sanitario; ciò al fine di per¬ 
mettere l’attuazione delle procedure di ritiro ed eventualmente di richiamo del prodotto ali¬ 
mentare, ove non fossero state già poste in essere dallo stesso operatore, per quanto di 
competenza. 

Lo strumento attraverso il quale il legislatore comunitario ha deciso di rendere possibile il 
secondo obiettivo menzionato (ritiro/richiamo del prodotto in caso di potenziale rischio sa¬ 
nitario) è la rintracciabilità, cioè la possibilità di ricostruire e seguire il percorso di un ali- 
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mento o di qualsiasi sostanza destinata o atta a far parte di un alimento attraverso tutte le 
fasi della produzione (importazione inclusa), della trasformazione, dello stoccaggio, della 
distribuzione e della vendita. 

La rintracciabilità, quindi, riguarda tutta la filiera, partendo dal produttore e coinvolgendo 
poi il trasformatore, il trasportatore, il distributore, il dettagliante (anche ristoranti, mense, 
negozi, supermercati, punti vendita ingrosso): ognuno è responsabile della gestione della 
rintracciabilità per la parte di propria competenza. Si ribadisce che lo strumento della rin¬ 
tracciabilità è rivolto a evitare rischi per la salute dei consumatori e che quindi ha esclu¬ 
sive finalità sanitarie allo scopo di saper impedire la distribuzione o l’offerta di alimenti 
non conformi ai requisiti di sicurezza alimentare. 

Cosa SIGNIFICA le PAROLE CHIAVE DELLA RINTRACCIABILITÀ 

RINTRACCIABILITÀ? 



Gli organi di controllo, Aziende Sanitarie Locali e ICQ (ex ispettorato repressione frodi), sia 
nell’ambito di normali controlli aziendali, sia nel caso di allerta sanitaria (qualora ci sia stata 
una segnalazione di un potenziale rischio del prodotto per la salute umana) devono veri¬ 
ficare quanto segue: 

- che vengano rispettate tutte le normative vigenti in materia di sicurezza alimentare per 
quel dato alimento, 

- che l’azienda disponga di un piano di rintracciabilità con le informazioni necessarie e 
che siano tempestivamente disponibili, 

- che l’azienda conosca e sappia adottare delle procedure di ritiro/richiamo del prodotto. 
Il regolamento ribadisce la necessità che vengano rispettate tutte le normative di settore in 
materia di sicurezza alimentare e specifica l’importanza di una identificazione chiara (eti¬ 
chettatura) del prodotto che contenga tutte le informazioni utili al consumatore, al fine di 
agevolare la rintracciabilità del miele. Si rimanda, a tal fine, alle normative specifiche per 
l’etichettatura del miele (D. Lgs. 109/92-Circolare MIPAF n. 01 del 8/3/05- D Lg 181/03-D. 
Lgs 179/04). 

I punti 2 e 3, relativi ai controlli da parte degli enti competenti, sono il “cuore” del sistema 
di rintracciabilità che l’azienda deve attivare. 

L’obbligo vero non riguarda la ricostruzione all’interno dell’azienda del percorso della ma¬ 
teria prima (rintracciabilità interna volontaria), ma la registrazione di ogni operatore della 
filiera e il movimento dei materiali. 
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È fondamentale che l’azienda organizzi il flusso di informazioni che permettono di cono¬ 
scere chi ha fornito l’alimento (miele acquistato), qualsiasi altra sostanza atta a far parte 
dello stesso (ingredienti e additivi), i mangimi, i contenitori a contatto (rintracciabilità a 
monte); inoltre, quando il miele viene venduto, l’azienda deve essere in grado di indicare 
esclusivamente le imprese a cui lo ha ceduto (; rintracciabilità a valle). 

Rintracciare le imprese alle quali è stato ceduto il miele significa che non è necessario in¬ 
dividuare ogni singolo privato che viene in azienda ad acquistarlo, ma solo l’eventuale di¬ 
stributore, il dettagliante, il ristorante ovvero qualsiasi soggetto che riproponga al 
consumatore finale il prodotto. Inoltre non è necessario adottare un sistema e delle pro¬ 
cedure di rintracciabilità nel caso in cui il miele venga prodotto esclusivamente per auto¬ 
consumo. 

Il flusso delle informazioni che l’azienda apistica deve predisporre relative a “da chi ha ri¬ 
cevuto” e “a chi ha fornito” sono delineate nelle Linee guida al regolamento 178/2002 (G.U. 
n. 294 - 19/12/05). Esse definiscono quelle che sono le informazioni minime che l’azienda 
deve saper gestire in modo autonomo (non viene specificato come) e che sia possibile re¬ 
perire in modo tempestivo per cercare di contenere i potenziali rischi sanitari per i consu¬ 
matori. 

Più efficace e precisa è la modalità di gestione e organizzazione delle informazioni, mag¬ 
giormente sarà tutelata l’azienda, anche dal punto di vista economico, qualora l’operatore 
del settore alimentare abbia il fondato dubbio o la certezza che l’alimento non risponda ai 
requisiti di sicurezza. 

Le informazioni minime che devono essere conservate in azienda e messe a disposizione 
degli enti competenti in caso di controllo sono: 

- la natura e la quantità della materia prima; 

- il nome e il recapito dei fornitori; 

- la data di ricevimento; 

- la natura e la quantità dei prodotti commercializzati; 

- il nome e il recapito dei clienti; 

- la data di consegna dei prodotti; 

- la modalità/il mezzo di distribuzione (trasporto). 

Molte di queste informazioni sono già contenute nelle fatture di acquisto e di vendita; si 
consiglierà, quindi, nella gestione del piano di rintracciabilità, di conservare o comunque 
rendere disponibili questi documenti. Si ricorda comunque che l’azienda può utilizzare 
anche un registro di carico/scarico o qualsiasi altro tipo di documentazione: fondamentale 
è che siano contenute le informazioni minime di cui sopra. L’azienda può implementare la 
propria banca dati anche con altre informazioni che possono essere di supporto per rin¬ 
tracciare il prodotto. 

□ Favo da melario oper- Queste informazioni e le fonti dalle quali sono scaturite vanno conservate per i 12 mesi suc- 

colato e pronto per la cessivi alla data di conservazione consigliata. Inoltre, per una gestione ottimale di eventuali 

smelatura problemi legati alla sicurezza del proprio prodotto (tempestività di comunicazione), è rac- 

□ Smelatore. comandabile: 
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□ Saia di smela tura 


La gestione del 

PIANO DI 
RINTRACCIABILITÀ 
DALL’APIARIO ALLA 
VENDITA 



- avere in azienda una raccolta/schedario delle informazioni relative a clienti e fornitori abi¬ 
tuali (ragione sociale, indirizzo, telefono, fax, e-mail, nome della persona di riferimento 
da contattare in caso di rischio sanitario); 

- disporre del numero di telefono, indirizzo, fax dell’ASS competente per territorio al fine 
di poter comunicare qualsiasi informazione riferibile alla rintracciabilità, o per eventuali 
interventi ai fini della valutazione del rischio e delle azioni da adottare; 

- avere in azienda una lista dei trasportatori abituali con tutte le informazioni necessarie (ra¬ 
gione sociale, indirizzo, telefono, fax, e-mail, nome della persona di riferimento da con¬ 
tattare in caso di rischio sanitario). 

L’azienda deve anche conoscere quelle che sono le procedure di ritiro (nel caso in cui 
il miele sia ancora in fase di distribuzione e non sia ancora arrivato al consumatore finale) 
e/o richiamo del prodotto (nel caso in cui il miele abbia già raggiunto il consumatore fi¬ 
nale). 

Per soddisfare questi requisiti e gestire tutte le informazioni di cui sopra, sarà utile indivi¬ 
duare in azienda un responsabile del sistema di rintracciabilità che conosca e coordini le 
procedure da mettere in atto in caso di allerta sanitaria e che sappia dove sono custodite 
tutte le informazioni, le finalità della rintracciabilità e come sono organizzate. Questo sog¬ 
getto può essere lo stesso titolare aziendale o altra persona alla quale deve essere fatta de¬ 
lega scritta. 

Usualmente il responsabile del sistema di rintracciabilità coincide con il responsabile del 
sistema HACCP, cosa comunque auspicabile visto che le procedure di rintracciabilità sono 
parte integrante del piano di autocontrollo (HACCP). 

Di seguito vengono analizzati gli adempimenti relativi alla “filiera miele” attraverso il per¬ 
corso “dal campo alla tavola”, cercando di focalizzare quelle che sono le informazioni che 
devono essere organizzate e custodite in azienda. 

Conduzione delVapiario: conservare le fatture di acquisto di alimenti (ad es. partite di 
candito), di cera e di altri prodotti. Si specifica che la rintracciabilità inizia dalla raccolta del 
prodotto, quindi non è necessario rintracciare da quale apiario provenga il miele (even¬ 
tualmente l’azienda può farlo in maniera volontaria). 

Smielatura: conservare le fatture di acquisto di melari con miele provenienti da terzi. 
Confezionamento: conservare le fatture di acquisto di tappi e vasetti o di eventuali con¬ 
tenitori utilizzati per il miele venduto all’ingrosso. Il regolamento Ce 1935/2004, operativo 
dal 26 ottobre 2006, ha introdotto la rintracciabilità degli imballaggi a contatto (tappi e va¬ 
setti e altri contenitori che vengono a contatto con il prodotto). Nel caso di acquisto di 
miele da terzi bisogna conservare le fatture di acquisto del prodotto. 

Stoccaggio: stoccare il miele in base al numero di lotto. 

Consegna: conservare le fatture di vendita o le bolle. 

Trasporto del prodotto: conservare le fatture di vendita o le bolle (nelle bolle viene 
usualmente indicata la modalità di trasporto: mezzo proprio, vettore o destinatario). 
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mento. 

Nel caso in cui si riscontri che la non con¬ 
formità del prodotto ai requisiti di sicurezza 
alimentare sia stata determinata da un mate¬ 
riale fornito all’azienda (ad es. capsula del 
vasetto che rilascia sostanze nocive), è ne¬ 
cessario avvertire il fornitore che il lotto di 
capsule (o le capsule fornite in fattura nu¬ 
mero... del..) ha provocato problemi di carattere sanitario. 

Tutta questa procedura di ritiro e/o richiamo del prodotto è definita nelle linee guida al re¬ 
golamento 178/02 (art. 9) e deve avere un percorso logico ovvero: 

- identificare il prodotto non conforme (lotto) e la quantità; 

- identificare il cliente a cui è stato venduto il miele; 

- comunicare tempestivamente al cliente la necessità di ritiro del prodotto a lui fornito. Me¬ 
diante la consultazione dell’elenco clienti, telefonare alla persona di riferimento (mezzo 
che garantisce rapidità) e successivamente inviare apposita comunicazione scritta (come da 
linee guida); 

- comunicare contemporaneamente ai servizi competenti di controllo del territorio (ASS), 
attraverso una prima comunicazione telefonica (rapida) seguita da una scritta (fax, e-mail), 
le motivazioni che hanno determinato il ritiro o la messa in quarantena del prodotto; 

- provvedere, in collaborazione con l’ASS di competenza, alla identificazione della causa 
di non conformità. Qualora la causa derivi dalla “non conformità” di una materia prima 
coinvolta nel processo produttivo, il titolare dell’impresa darà immediata comunicazione te¬ 
lefonica (rapida) e scritta al fornitore, utilizzando il rispettivo elenco fornitori; 

- ritirare, se necessario, il prodotto non conforme e segregarlo assieme all’eventuale pro¬ 
dotto ancora presente in azienda. 

Conclusa l’operazione di ritiro (e azioni connesse), deve essere comunicata all’ASS la chiu¬ 
sura della procedura di ritiro e richiamo e la gestione del prodotto non conforme come con¬ 
cordato con l’ASS. 

Se il prodotto viene venduto a privati (consumatore finale), la procedura da seguire è la 
seguente: 

- comunicare ai consumatori in maniera efficace ed accurata il motivo del richiamo; 

- dare contemporaneamente comunicazione agli organi competenti (ASS). Le azioni di ri- 

EI Maturatori per lo stoc - chiamo, di seguito riporate, vengono proposte dall’ASS e verranno intraprese in funzione 
caggio del miele della rete di distribuzione: 


Tutte queste informazioni possono essere 
organizzate dall’azienda in maniera infor¬ 
matica o cartacea, il regolamento non ne de¬ 
finisce le modalità, ma solo che il 
reperimento delle informazioni sia tempe¬ 
stivo. Tempestività significa essere rapidi in 
caso di allerta sanitaria (ad es. un consuma¬ 
tore lamenta dolori addominali dopo aver 
mangiato il miele di una azienda e l’ASS, a 
seguito di campionamenti presso un punto 
vendita, ha rilevato la presenza di prodotto 
alterato) o di controllo del piano di rintrac¬ 
ciabilità atto a fornire tutte le informazioni 
necessarie ad individuare dove (a chi) è 
stato consegnato il prodotto potenzialmente 
a rischio per la salute. Lo scopo ultimo è di 
saperlo rintracciare e mettere da parte in at¬ 
tesa che l’azienda, in collaborazione con 
l’ASS di competenza, decida se la gravità del 
problema è tale che l’azienda produttrice 
deve richiamare/ritirare dal mercato il pro¬ 
dotto non conforme e avviarlo allo smalti- 
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Q Sala di confeziona- • avviso a mezzo cartello apposto in 

mento azienda o nelle sue immediate vicinanze; 

■ avviso personale nei confronti dei con¬ 
sumatori abituali; 

• avviso a mezzo stampa locale/radio lo¬ 
cale. 

Qualora il responsabile aziendale del si¬ 
stema di rintracciabilità avesse dei dubbi 
sulla gravità del rischio e se sia necessario 
attivare la procedura di ritiro e/o richiamo 
del prodotto, egli deve contattare PASS di 
competenza. 

Dalla procedura sopra esposta di ritiro e di 
richiamo si evince quanto sia importante 
avere a disposizione un sistema di gestione 
delle informazioni preciso ed efficace e che 
permetta di mettere in relazione quel pro¬ 
dotto con un determinato cliente, in modo da ritirare solo il prodotto non conforme. 
Questa procedura potrebbe essere gestita attraverso una corrispondenza tra il numero di lotto 
del prodotto commercializzato e il cliente. Nel caso in cui non si sappia individuare il lotto 
non conforme e a chi sia stato fornito il miele non conforme, per il principio di precauzione, 
tutta la partita o il lotto è considerato a rischio fino a che non si dimostri il contrario. 

La rintracciabilità interna citata precedentemente, cioè seguire il percorso all’interno dello 
stabilimento di ogni materia prima ed ingrediente (ad esempio con il lotto X di vasetti è 
stato utilizzato il lotto Y di miele che è stato consegnato ad un tal cliente oppure il miele 
acquistato da Caio, che io chiamo lotto M, è stato invasettato con il lotto K fornito a quei 
clienti), sino ad oggi volontaria, potrebbe essere economicamente conveniente nel circo¬ 
scrivere ancora di più eventuali rischi derivanti appunto da materie prime e altre sostanze 
usate nel processo produttivo. 

Le sanzioni (D.Lgs. n.190 del 5 aprile 2006) per le aziende che non hanno un sistema di 
rintracciabilità o per altre inadempienze variano da 750 a 18000 euro. 

CONCLUSIONI L’applicazione del regolamento 178/02 non è in realtà complessa; l’azienda necessita spesso 

solamente di una riorganizzazione delle informazioni di cui è già in possesso. 

Restano indiscusse le finalità di tutela del consumatore, ma anche dell’azienda che si pone 
in maniera critica e professionale di fronte a delle esigenze normative. 

Quanto più l’azienda riuscirà, attraverso la persona responsabile del sistema di rintracciabi¬ 
lità, ad essere puntuale e precisa nell’organizzare le informazioni, tanto più sarà tutelata anche 
da un punto di vista economico (ritirare un lotto di prodotto non conforme o tutta la produ¬ 
zione ha una valenza ben diversa!). Il sistema di rintracciabilità deve essere visto come uno 
strumento che si deve adeguare alla realtà aziendale per perseguire un obbiettivo, è anche 
per questo che esso deve essere “testato” e rivisto ogni qualvolta ce ne sia la necessità. 



RIFERIMENTI NORMATIVI 

Regolamento CE 178/2002 che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel 
campo della sicurezza alimentare. 

Accordo, ai sensi delTarticolo 4 del Decreto Legislativo 28 agosto 1997, n.281, tra il Ministro della salute e i Presidenti delle Regioni e delle Pro¬ 
vince Autonome sul documento recante “Linee guida ai fini della rintracciabilità degli alimenti e dei mangimi per fini di sanità pubblica”, volto a fa¬ 
vorire l’attuazione del regolamento CE 178 del 2002 del Parlamento e del Consiglio del 28 gennaio 2002. 

D. Lgs. n. 190 del 5 aprile 2006, disciplina sanzionatoria per le violazioni di regolamento (Ce) n. 178/2002 che stabilisce i principi e i requisiti ge¬ 
nerali della legislazione alimentare, istituisce l'Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel settore della sicurezza alimentare. 
D. Lgs. N. 109 del 27/1/92, applicazione delle Direttive 89/395/CEE e 89/396/CEE concernenti l’etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei 
prodotti alimentari e successive modifiche. 

Reg. CE n. 1935/2004, relativo ai materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari e che abroga le direttive 80/590/CEE 
e 89/109/CEE. 

Regolamento CE 852/2004 sull’igiene dei prodotti alimentari. 
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Gianluca Governatori 

ERSA - Servizio fitosanitario, chimico-agrario, analisi e certificazione 


La diabrotica del mais: un 

PARASSITA DI INTERESSE EUROPEO 


Nei giorni 17 e 18 maggio si è tenuto a Trieste un incontro tecnico 
nell’ambito di uno specifico programma europeo, denominato 
“Diabr-Act”, per una gestione sostenibile delle coltivazioni di mais 
infestate dalforganismo di quarantena Diabrotica virgifera virgifera. 
L’incontro, organizzato dal Servizio fitosanitario, chimico-agrario, 
analisi e certificazione dell’ERSA-Agenzia regionale per lo sviluppo 
rurale della Regione Autonoma Friuli Venezia Giulia, ha visto la par¬ 
tecipazione dei massimi esperti europei nella gestione delle infe¬ 
stazioni del parassita, afferenti al gruppo “Integrated Pest 
Management” del progetto Diabr-Act, con ricercatori e tecnici pro¬ 
venienti da Francia, Svizzera, Austria, Slovacchia, Slovenia, Croazia, 
Ungheria, Romania, Bosnia-Erzegovina, Serbia, Bulgaria, e da di¬ 
verse regioni maidicole del Nord Italia, Friuli Venezia Giulia inclusa. 
La diabrotica del mais è un coleottero di origine nordamericana, 
ormai insediato in molti paesi dell’Europa continentale. Dopo i primi 
ritrovamenti in Serbia avvenuti nei primi anni ’90, la specie si è via 
via diffusa in Europa nei principali comprensori maidicoli dell’area 
balcanica e lungo le vie di comunicazione internazionali, special- 
mente aeroporti. Oggi le infestazioni interessano gran parte delle 
regioni a vocazione maidicola dell’Europa centro-meridionale, dalla 
Serbia alla Polonia, dalla Romania all’Italia settentrionale (Pianura 
Padana). Tutti i programmi di contenimento adottati nelle varie re¬ 
gioni hanno in varia misura rallentato l’espansione delle infestazioni, anche se non hanno 
portato all’estinzione dei focolai esistenti, al punto che la stessa Commissione Europea (CE) 
ha deciso di promuovere e supportare uno specifico programma di azione, con lo scopo 
di armonizzare le più idonee strategie di intervento con un piano di ricerca e di azione da 
sviluppare tra i paesi membri. Attraverso il progetto, la CE si propone di offrire possibili so¬ 
luzioni alla specifica problematica fitosanitaria in tutti i contesti europei, tenuto conto delle 
ripercussioni socio-economiche e ambientali connesse alla gestione delle coltivazioni di 
mais. 

Nel corso dell’incontro tenutosi a Trieste, gli esperti del gruppo di lavoro hanno affrontato 
tematiche connesse alle soluzioni tecniche oggi disponibili per la gestione e la difesa del 
mais, dall’innegabile e fondamentale ruolo rivestito dalla rotazione delle colture, al controllo 
biologico e chimico, dalle potenzialità offerte dagli ibridi tolleranti alle opportunità propo¬ 
ste dalle biotecnologie. 

Il mais è in Friuli Venezia Giulia la coltura più diffusa. Per tale ragione, sin dai primi ritro¬ 
vamenti della diabrotica nel proprio territorio nel 2002, l’Amministrazione regionale è sem¬ 
pre stata sollecita nel promuovere azioni di difesa per contrastare le infestazioni e per 
prevenire nel tempo l’instaurarsi di popolazioni economicamente dannose. Pur senza ar¬ 
recare alcun danno alle coltivazioni di mais, la diabrotica è oggi ampiamente diffusa in re¬ 
gione. Proprio per tali motivi, ogni confronto con le nazioni europee interessate al problema 
D Adulto di diabrotica riveste particolare importanza per lo scambio di esperienze e per l’adozione di strategie co¬ 
de/ mais muni e condivise finalizzate a mantenere elevata la redditività della coltura in Europa. 
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Fausto Chemello 

ERSA - Servizio affari giuridici, amministrativi, contabili e generali 
Struttura stabile per il Piano di Sviluppo Rurale 


Le nuove iniziative in materia 

DI CERTIFICAZIONE DI PRODOTTO 
AVVIATE NELLA REGIONE 

Friuli Venezia Giulia 



È interessante condividere e divulgare come informazione l’innovazione introdotta con 
l’Azione 1 della sottomisura mi della Misura M del Piano di Sviluppo Rurale 2000/2006 
della Regione Friuli Venezia Giulia, “Valorizzazione delle produzioni agricole di qualità”. 
L’elemento trainante di tale Azione è stato essenzialmente quello della certificazione di pro¬ 
dotto. 

Le certificazioni di prodotto sono quelle comunitarie e quelle nazionali riconosciute a livello 
comunitario. 

Le certificazioni comunitarie sono attualmente 4, ovvero la Denominazione d’origine pro¬ 
tetta (DOP), la Indicazione geografica protetta (IGP), la Specialità tradizionale garantita e 
quella riferita all’Agricoltura biologica. 

Tra le certificazioni nazionali riconosciute a livello comunitario, si può senz’altro annove¬ 
rare il marchio collettivo di qualità concesso dalla Regione Friuli Venezia Giulia, denomi¬ 
nato “Agricoltura Ambiente Qualità” (acronimo AQuA), di cui alla legge regionale 13 agosto 
2002 n. 21. Di seguito vengono sintetizzate le tipologie delle singole certificazioni. 

Il Regolamento (CE) N. 510/2006 del Consiglio del 20 marzo 2006 relativo alla protezione 
delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei prodotti agricoli e ali¬ 
mentari definisce: 

«denominazione d’origine» il nome di una regione, di un luogo determinato o, in casi 
eccezionali, di un paese che serve a designare un prodotto agricolo o alimentare: 

- originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale paese; 

- la cui qualità o le cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o esclusivamente ad un 
particolare ambiente geografico, inclusi i fattori naturali e umani, e 

- la cui produzione, trasformazione e elaborazione avvengono nella zona geografica deli¬ 
mitata. 



«indicazione geografica» il nome di una regione, di un luogo determinato o, in casi ec¬ 
cezionali, di un paese che seive a designare un prodotto agricolo o alimentare: 

- come originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale paese, e 

- del quale una determinata qualità, la reputazione o altre caratteristiche possono essere at¬ 
tribuite a tale origine geografica, e 

- la cui produzione e/o trasformazione e/o elaborazione avvengono nella zona geografica 
delimitata. 


La grafica dei due simboli rappresenta dei solchi di un campo arato all’interno del settore blu 
stellato, come riferimento alforigine dei prodotti che vengono contrassegnati con detti loghi. 
Le denominazioni di origine e le indicazioni geografiche sono nomi che identificano un pro¬ 
dotto come originario di un dato territorio e che attestano il legame esistente tra una data 
qualità, notorietà o caratteristica del prodotto con la sua origine geografica. 
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La politica europea in materia di qualità mira a promuovere la produzione di prodotti di qua¬ 
lità e a sostenere lo sviluppo rurale. I sistemi europei proteggono i consumatori nei confronti 
di informazioni fuorvianti, come pure i produttori nei confronti della concorrenza sleale. 
Per beneficiare di una denominazione d’origine protetta (DOP) o di un’indicazione geo¬ 
grafica protetta (IGP), un prodotto agricolo o alimentare deve essere conforme ad un di¬ 
sciplinare comprendente almeno i seguenti elementi: 

a) il nome del prodotto agricolo o alimentare che comprende la denominazione d’origine 
o l’indicazione geografica; 

b) la descrizione del prodotto agricolo o alimentare mediante indicazione delle materie 
prime, se del caso, e delle principali caratteristiche fisiche, chimiche, microbiologiche o 
organolettiche del prodotto agricolo o alimentare; 

c) la delimitazione della zona geografica; 

d) gli elementi che comprovano che il prodotto agricolo o alimentare è originario della 
zona geografica delimitata; 

e) la descrizione del metodo di ottenimento del prodotto agricolo o alimentare e, se del 
caso, i metodi locali, leali e costanti, nonché gli elementi relativi al condizionamento, 
quando l’associazione richiedente stabilisce e motiva che il condizionamento deve aver 
luogo nella zona geografica delimitata per salvaguardare la qualità o garantire l’origine 
o assicurare il controllo; 

f) gli elementi che giustificano: 

- il legame fra la qualità o le caratteristiche del prodotto agricolo o alimentare e l’am¬ 
biente geografico; 

- il legame fra una determinata qualità, la reputazione o un’altra caratteristica del pro¬ 
dotto agricolo o alimentare e l’origine geografica; 

g) il nome e l’indirizzo delle autorità o degli organismi che verificano il rispetto delle di¬ 
sposizioni del disciplinare, e i relativi compiti specifici; 

h) qualsiasi regola specifica per l’etichettatura del prodotto agricolo o alimentare in que¬ 
stione; 

i) gli eventuali requisiti da rispettare in virtù di disposizioni comunitarie o nazionali. 


Queste due certificazioni legano, indiscutibilmente, il prodotto al territorio, in quanto esi¬ 
ste un vincolo tra il prodotto ed il luogo geografico di provenienza. 

Le due categorie si differenziano solo per la natura del vincolo, come sopra specificato. 

La presenza di questi loghi è una vera garanzia per i consumatori, dato che si tratta di pro¬ 
dotti la cui particolarità sta nella loro origine geografica in grado di offrire loro una mag¬ 
giore fiducia e, nel contempo, ai produttori uno strumento di marketing. 

La nostra regione vanta quattro prodotti certificati tra le DOP, ovvero: 



il Prosciutto di San Daniele 

(Reg. CE n. 1107 del 12.06.9 6 , GUCE L. 148 del 21.06.96) 



il Formaggio Montasio 

(Reg. CE n. 1107 del 12.06.96, GUCE L. 148 del 21.06.96) 



l’Olio Extravergine di Trieste 
denominato “Tergeste” 

(Reg. CE n. 1845 del 22.10.04, GUCE L. 322 del 23.10.04) 



i Salamini Italiani alla Cacciatora 

(Reg. CE n. 1778 del 07.09.01, GUCE L. 240 del 08.09.01) 
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Sauris 


Attualmente non esiste alcun prodotto regionale registrato nell’elenco 
comunitario della indicazione geografica protetta (IGP), ma recente¬ 
mente è stata accordata la Protezione transitoria a livello nazionale 
al Prosciutto di Sauris, con il decreto 21 dicembre 2005 del Direttore 
Generale per la qualità dei prodotti agroalimentari del Ministero delle 
politiche agricole e forestali, in attesa della sua registrazione nel¬ 
l’elenco comunitario delle IGP e, con Decreto 12 maggio 2006 del Direttore Generale per la 
qualità dei prodotti agroalimentari del Ministero delle politiche agricole e forestali, è stato 
individuato ed autorizzato l’organismo ad effettuare le funzioni di controllo previste dall’art. 
10 del Regolamento (CE) n. 510/2006 sulla denominazione «Prosciutto di Sauris**, protetta 
transitoriamente a livello nazionale con decreto 21 dicembre 2005. 



Il Regolamento (CE) N. 509/2006 del Consiglio del 20 marzo 2006 relativo alle specialità tra¬ 
dizionali garantite dei prodotti agricoli e alimentari definisce: 

«specialità tradizionale garantita (STG)», un prodotto agricolo o alimentare ottenuto uti¬ 
lizzando materie prime tradizionali oppure caratterizzato da una composizione tradizionale 
o che ha subito un metodo di produzione e/o di trasformazione che rispecchia un tipo tra¬ 
dizionale di produzione e/o di trasformazione. 

Il prodotto agricolo o alimentare deve essere conforme ad un disciplinare che comprende 
i seguenti elementi: 

- il nome redatto in una o più lingue, con l’indicazione che l’associazione chiede per la re¬ 
gistrazione, con o senza l’uso riservato del nome; 

- la descrizione del prodotto agricolo o alimentare, incluse le sue principali caratteristiche 
fisiche, chimiche, microbiologiche od organolettiche; 

- la descrizione del metodo di produzione che il produttore deve rispettare, compresi, se 
opportuno, la natura e le caratteristiche delle materie prime o degli ingredienti utilizzati 
e il metodo di elaborazione del prodotto agricolo o alimentare; 

- gli elementi chiave che definiscono la specificità del prodotto ed eventualmente le refe¬ 
renze utilizzate; 

- gli elementi fondamentali che attestano la tradizionalità del prodotto agricolo o alimen¬ 
tare; 

- i requisiti minimi e le procedure di controllo della specificità. 

Il logo diverge dai due precedenti in quanto privo della rappresentazione all’interno del 
campo blu stellato e per il colore delle punte, gialle per la STG e blu per le DOP e le IGP. 
Attualmente non esiste alcun prodotto regionale certificato SGT. 




Il Regolamento (CEE) n. 2092/91 del Consiglio del 24 giugno 1991 relativo al metodo di pro¬ 
duzione biologico di prodotti agricoli e alla indicazione di tale metodo sui prodotti agricoli 
e sulle derrate alimentari si applica ai prodotti che recano o siano destinati a recare indi¬ 
cazioni concernenti il metodo di produzione biologico, nonché un logo concepito per es¬ 
sere utilizzato su base volontaria dai produttori i cui metodi di produzione e i cui prodotti 
sono stati sottoposti a un controllo e sono risultati conformi alle norme UE. 

I prodotti in questione devono rispettare i seguenti requisiti: 

• almeno il 95% degli ingredienti del prodotto sono stati ottenuti con il metodo biologico; 

• il prodotto è conforme alle norme del regime ufficiale di controllo; 

• il prodotto proviene direttamente dal produttore o dal preparatore in un imballaggio si¬ 
gillato; 

• il prodotto reca il nome del produttore, del preparatore o venditore, nonché il nome o il 
numero di codice dell’organismo di controllo. 

L’attuale Regolamento cesserà la sua efficacia a far tempo dal 1 gennaio 2009, in quanto è 
stato pubblicato il nuovo Regolamento (CE) n. 834/2007 del Consiglio del 28 giugno 2007 
relativo alla produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici e abroga il rego¬ 
lamento (CEE) n. 2092/91. 

L’agricoltura biologica differisce dagli altri tipi di agricoltura per molti aspetti. 

Essa favorisce le risorse rinnovabili e il riciclo, restituendo al suolo i nutrienti presenti nei 
prodotti di rifiuto. 
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gricoltura mbicntc ualità 


Nell’allevamento del bestiame, la produzione di carne e pollame è regolata prestando par¬ 
ticolare attenzione al benessere degli animali e all’utilizzazione di mangimi naturali. 

Si rispettano i meccanismi naturali dell’ambiente per il controllo delle malattie e degli in¬ 
setti nocivi e si evita l’impiego di fitofarmaci di sintesi, erbicidi, fertilizzanti, ormoni della 
crescita, antibiotici o manipolazioni genetiche. 

In alternativa, gli agricoltori biologici fanno ricorso ad una serie di tecniche che contribui¬ 
scono al mantenimento degli ecosistemi e riducono l’inquinamento. 

L’agricoltura biologica va intesa come parte integrante di un sistema di agricoltura sosteni¬ 
bile e come una valida alternativa ai tipi di agricoltura più tradizionali. 

Lo sviluppo sostenibile deve conciliare produzione alimentare, conservazione delle risorse 
non rinnovabili e protezione dell’ambiente naturale, in modo da soddisfare i bisogni della 
popolazione attuale senza compromettere le possibilità delle popolazioni future di soddi¬ 
sfare i propri. 

Per conseguire questo obiettivo gli agricoltori devono tenere conto degli effetti che avrà la 
loro attività sul fuRiro dell’agricoltura e dell’impatto ambientale dei sistemi da loro utilizzati. 
Ed è per questo che agricoltori, consumatori e politici hanno mostrato un rinnovato inte¬ 
resse per l’agricoltura biologica. Molti prodotti agricoli della nostra regione possono van¬ 
tare il marchio di certificazione Agricoltura Biologica. 

La legge regionale 13 agosto 2002, n. 21 “Norme per la valorizzazione dei prodotti agricoli 
e alimentari di qualità” istituisce il marchio collettivo Agricoltura Ambiente Qualità (AQuA) 
concesso dalla Regione Friuli Venezia Giulia per promuovere la produzione, la commer¬ 
cializzazione e la valorizzazione dei prodotti agricoli, zootecnici, ittici, silvo-pastorali, sia fre¬ 
schi che trasformati, nonché le produzioni ottenute utilizzando le metodologie riconducibili 
alle misure agroambientali attuate secondo le disposizioni vigenti in materia di agricoltura 
ecocompatibile. 

Per il perseguimento delle finalità, la Regione si avvale dell’Agenzia regionale per lo svi¬ 
luppo rurale (ERSA), per organizzare le attività necessarie per ottenere il riconoscimento del 
marchio di qualità a carattere collettivo dei prodotti cui è riservata la denominazione di 
Agricoltura Ambiente Qualità (AQuA) - marchio di qualità concesso dalla Regione Friuli Ve¬ 
nezia Giulia. 

L’utilizzazione del marchio è consentita per i prodotti, che si distinguono dagli altri della 
stessa categoria per sistema di produzione, di lavorazione e per altre intrinseche caratteri¬ 
stiche, offrendo particolari garanzie qualitative a tutela della salute del consumatore e del¬ 
l’immagine del prodotto. 

Il prodotto agricolo o alimentare deve essere conforme ad un disciplinare che comprende 
i seguenti elementi: 

a) descrizione dei requisiti, obiettivi e controllabili, del prodotto, con l’indicazione delle 
principali specifiche di tipo fisico, chimico, microbiologico e organolettico; 

b) descrizione delle fasi e delle tecniche di produzione, trasformazione e conservazione ne¬ 
cessarie per l’ottenimento delle caratteristiche qualitative del prodotto; 

c) criteri di identificazione e rintracciabilità, dalle materie prime al prodotto finale. 

Inoltre la nostra Regione annovera circa 130 prodotti tradizionali, elencati nell’allegato al 
DM 10 luglio 2006 del Mi.P.A.A.F., ovvero quei prodotti agroalimentari ottenuti con metodi 
di lavorazione, conservazione e stagionatura consolidati per un periodo temporale non in¬ 
feriore ai venticinque anni, prodotti che ci sono stati tramandati fino ai giorni nostri, nei con¬ 
fronti dei quali non è stata affrontata adeguatamente l’opportunità della certificazione, vuoi 
anche per la spesa iniziale che comporta quest’attività. 

In realtà la sfida dei mercati europei ed esteri si può affrontare principalmente con la cer¬ 
tificazione di qualità del prodotto legata ad un disciplinare di produzione, purché ricono¬ 
sciuta a livello nazionale e comunitario. 

Il notevole impulso dato alla certificazione dall’Azione 1 della sottomisura mi della Misura 
M del Piano di Sviluppo Rurale 2000/2006 definita “Valorizzazione delle produzioni agricole 
di qualità”, nonché dall’iniziativa privata che ha saputo cogliere l’occasione che si è pre¬ 
sentata, ha dato avvio a dei progetti di certificazione presentati ai competenti organi preposti 
all’esame dei disciplinari, ovvero per le DOP e le IGP al Ministero delle Politiche Agricole 
Alimentari e Forestali, per il Marchio AQuA all’Ente regionale per lo sviluppo agricolo. 
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Attualmente il marchio è stato concesso a tre prodotti: 

1. formaggio di montagna tipo malga “Valbrunella”, prodotto appartenente alla tipologia 
del formaggio latteria, ideale per il consumo fresco o dopo breve stagionatura, grazie 
alPutilizzo di lattoinnesto naturale (Decreto del Direttore del Servizio fitosanitario, chi¬ 
mico-agrario, analisi e certificazione dell’ERSA n.l80/SC del 08/08/2007); 

2. latteria di Venzone fresco, semistagionato, stagionato, ubriaco (sot trape), prodotto con 
latte proveniente da aree regionali vocate alle attività zootecniche; i mosti e le vinacce 
usate per il processo di “ubriacatura” provengono dal territorio regionale (Decreto del 
Direttore del Servizio fitosanitario, chimico-agrario, analisi e certificazione dell’ERSA 
n.l81/SC del 08/08/2007); 

3. granella di mais ad uso industriale, si tratta di mais in granella prodotto in modo da ga¬ 
rantire l’assenza di residui di fitofarmaci e di OGM e viene lavorato separatamente dalla 
restante produzione non certificata al fine di mantenere il livello di micotossine in mi¬ 
sura inferiore del 20% rispetto ai limiti ammessi per legge (Decreto del Direttore del 
Servizio fitosanitario, chimico-agrario, analisi e certificazione dell’ERSA n.204/SC del 
10/09/2007). 

Elenco delle nuove richieste di certificazione DOP: 

1. asparago bianco; 

2. brovada; 

3. mela friulana; 

4. succo di mela del Friuli; 

3. miele del Carso - Kraslci med. 

Elenco delle richieste richieste di certificazione IGP: 

1. ciclamino friulano; 

2. violetta di Udine; 

3. formaggio Asino; 

4. pitina; 

5. sardina di lampara del golfo di Trieste; 

6. prosciutto cotto di Trieste. 

Elenco delle richieste del Marchio di qualità AQUA: 

1. mele da consumo fresche o per trasformazione ottenute da agricoltura ecocompatibile; 

2. miele di qualità; 

3. lattughe e simili ed erbe fresche ottenute con tecniche di coltivazione fuori suolo (floa- 
ting sistem); 

4. agnello carsolino e capretto del Friuli Venezia Giulia; 

5. formaggi caprini; 

6. piantine da orto, di piccoli frutti e piantine aromatiche coltivate con metodo biologico; 

7. patata di qualità da consumo fresco; 

8. formaggio Fagagna; 

9. ricotta fresca; 

In merito ad alcuni prodotti che hanno richiesto una nuova certificazione si ritiene di de¬ 
scriverne degli elementi conoscitivi: 

• l’asparago bianco è un ortaggio “turione” dal sapore delicato che annuncia il risveglio 
della natura e l’arrivo della primavera contiene fibra, vitamine e sali minerali, favorisce 
l’eliminazione delle tossine e dei liquidi in eccesso; 

• la brovada è una testimonianza della cucina tipica friulana. Gli ingredienti base sono le 
rape e la vinaccia, si usano le rape bianche dal colletto viola, che vengono sistemate in 
tini a strati alterni con vinaccia fino al riempimento del contenitore. L’ultimo strato detto 
“cappello” è di vinaccia, e sopra di esso sono sistemati dei pesi al fine di mantenere le 
rape immerse durante la fermentazione; 

• la mela friulana possiede una sua precisa identità definita dalla combinazione di un com¬ 
plesso di caratteristiche chimiche fisiche ed organolettiche le quali rendono i frutti estre¬ 
mamente equilibrati, gradevoli ove non eccede nessuna delle sue componenti, le varietà 
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proposte alla certificazione sono quelle eli cui è stato possibile accertare una presenza 
consolidata sul territorio friulano, ovvero Golden Delicious, Red Delicious, Imperatore, 
Granny Smith, Royal Gala; 

il succo di mela del Friuli viene prodotto da mele fresche, aventi la polpa integra tale da 
garantire caratteristiche organolettiche ottimali, non è ammessa la presenza di alcun tipo 
di additivo, antiossidante, conservante, acidificante; 

il formaggio Asino eletto anche“formaggio salato Asino” (nome derivante dalla comunità 
di Asio) viene prodotto esclusivamente il territorio della Val d’Arzino, Val Cosa e Val Tra- 
montina. La lavorazione di questo formaggio avviene con l’utilizzo della salamoia in tini 
di legno, si presenta in una forma quadrangolare, leggermente cremosa e di colore bianco 
avorio nella sottocrosta, mentre appare più compatta e di colore bianco latte all’interno, 
ha un profumo intenso, caratteristico di salmistrà, gusto delicato, ma sapido con talvolta 
note garbatamente dulcamare. 

La tradizione produttiva è centenaria e trae origine storica dalla Pieve d’Asio (oggi Co¬ 
mune di Vito d’Asio), successivamente differenziatasi in un formaggio denominato “sa¬ 
lato” a pasta molle. 

la pitina , viene prodotta esclusiva nella zona della Valcellina, è ottenuta da un impasto 
eli carni di ovino o caprino o selvaggina ungulata (capriolo, daino, cervo, camoscio, cin¬ 
ghiale, muflone) e pancetta di suino, tritate ed impastate con una concia costituita da 
una miscela di sale, pepe, aglio, vino ed erbe aromatiche (ginepro, finocchio selvatico, 
semi di finocchio, achillea nauseata, maggiorana ed infine affumicata e stagionata). 
L’origine di questo prodotto trova testimonianze all’inizio del 1800, quando la necessità 
obbligava gli abitanti della zona a conservare le carni disossandole, speziandole ed affu¬ 
micandole (pratica comune delle zone montane e del nord Europa). 

Il Reg. (CE) 510/2006 prevede, tra l’altro, la possibilità della certificazione per fiori e 
piante ornamentali, per cui alcuni produttori della Regione hanno ritenuto opportuno 
procedere alla certificazione dei due fiori sottoindicati: 

il ciclamino friulano pianta di cyclamen persicum , è coltivato nella quasi totalità del ter¬ 
ritorio regionale e affonda le sue origini sul finire dell’ottocento, quando un produttore 
al rientro dalla Francia, inizia la diffusione delle varietà e delle tecniche transalpine di ibri¬ 
dazione delle piante. 

la violetta di Udine , pianta ibrida di viola odorata, dal fiore doppio ricco di petali, di co¬ 
lore zaffiro sfumato bianco e di roseo, molto profumato e con stelo fiorale robusto. 
L’origine della violetta di Udine è legata alla storia del casato dei Conti Savorgnan di 
Brazzà-Cergneu, quando nella seconda metà dell’ottocento il Conte Filippo Savorgnan di 
Brazzà, botanico, ricevette dal padre alcune piante di viola doppia e di viola di Parma che 
decise di ibridare con la violetta di Tolosa, ottenendo cosi la viola doppia color zaffiro 
denominata “violetta di Udine” 


D Formaggio Asino 
(foto Viola-Tessaro) 
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Ivan Burgaretta 

Direttore del Consorzio - Tutela Vini DOC Friuli Isonzo 


Incontro tecnico sulle attività 

SVOLTE NEL 2006 DAL CONSORZIO 

Tutela Vini DOC Friuli Isonzo 



ItyK’tfennl 


Il giorno 22 marzo 2007, presso la sala riunioni del¬ 
l'azienda vitivinicola Tenuta Borgo Conventi a Farra 
d’Isonzo (GO), si è tenuto un incontro tecnico organizzato 
dal Consorzio Tutela Vini DOC Friuli Isonzo. 

Lo scopo principale dell'iniziativa era la presentazione dei 
contenuti tecnici illustrati nel volume “Agrometeorologia, 
Fitopatologia e Aspetti vitivinicoli - Approfondimento agro¬ 
meteorologico e indici bioclimatici” (fig. 3), edito a cura 
del Consorzio con il supporto di alcuni sponsor privati e 
con il patrocinio della Facoltà di Agraria dell’Università di 
Udine. 

Il volume, suddiviso in tre sezioni, raccoglie e commenta 
dati agrometeorologici, fitopatologici e produttivi legati 
alla viticoltura del 2006, messi a confronto con quanto ri¬ 
levato negli anni precedenti nel territorio di competenza 
del Consorzio. 


D II tavolo dei relatori 
all'Incontro Tecnico 

B La copertina del 
volume presentato nel 
corso dell'Incontro 
Tecnico 


Nella prima sezione sono illustrati i dati 
agrometeorologici raccolti nel 2006 dalle sta¬ 
zioni meteo dislocate sul territorio consor¬ 
tile, elaborati e raffrontati con quelli degli 
anni precedenti. L’anno 2006, per il partico¬ 
lare andamento meteorologico, viene defi¬ 
nito “arido”, sulla base di un nuovo indice 
bioclimatico di “torridità” messo a punto dai 
tecnici del Consorzio. 

Nella seconda sezione sono presentate le os¬ 
servazioni sulla presenza di agenti patogeni 
e fitofagi nei vigneti, nonché i risultati delle 
diverse attività nel settore fitopatologico. 
Una particolare attenzione è rivolta alla lotta 
contro la tignoletta della vite (.Lobesia bo- 
trand) con la tecnica della confusione ses¬ 
suale che nel 2006 ha coinvolto 80 aziende 
per una superficie totale di 140 ha. Sono di¬ 
scussi anche l’efficacia dei diversi insetticidi 
utilizzati contro Scaphoideus titanus (vettore 
dell’agente causale della flavescenza dorata) 


e i risultati di uno studio sulla mobilità degli 
adulti di tale cicalina; sono poi presentati gli 
esiti di una prova di lotta contro la coccini¬ 
glia farinosa della vite (Planococcus ficus) 
che ha previsto l’impiego di diverse sostanze 
attive. Per ultimi sono illustrati i risultati di 
una vasta indagine pluriennale sull’acaro- 
fauna della vite (che ha riguardato in parti¬ 
colare gli acari Fitoseiidi, predatori di acari 
fitofagi) e i primi dati di uno studio su una 
nuova fisiopatia comparsa da qualche anno, 
associata a Pinot grigio e Sauvignon, ossia 
l’avvizzimento degli acini (chiamata anche 
“Berry Shrivel”). 

Infine, la terza sezione del volume tratta vari 
aspetti prettamente vitivinicoli: raffronti tra 
2006 e anni precedenti relativi ai rilievi fe¬ 
nologici, alle curve di maturazione, al peso 
medio grappolo e al peso medio acino delle 
varietà di vite più rappresentative del terri¬ 
torio di competenza del Consorzio. 
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Q II folto pubblico 
intervenuto all’Incontro 
Tecnico 


Ha svolto il compito di moderatore dell’In¬ 
contro il dott. Claudio Fabbro, noto giorna¬ 
lista e agronomo. 

I saluti di prassi sono stati portati da Michela 
Sfiligoi presidente del Consorzio (fig. 1), dal 
dott. Stefano Vio assessore comunale di 
Farra d’Isonzo e dall’enologo Paolo Corso 
direttore dell’azienda ospitante. 

Sono poi intervenuti, con le loro relazioni, i 
tecnici del Servizio ALIS del Consorzio: dott. 
Giovanni Bigot, dott. Ramon Persello, p.a. 
Marco Ostan e dott.ssa. Mariangela Sandra. 
Nella discussione finale sono intervenuti, fra 
gli altri, il dott. Carlo Frausin direttore del 
Sei-vizio fitosanitario, chimico-agrario, ana¬ 
lisi e certificazione dell’ERSA, che ha 
espresso il proprio apprezzamento per l’ini¬ 
ziativa, e l’enologo Rodolfo Rizzi nuovo pre¬ 
sidente regionale dell’Assoenologi. 

La sala della Tenuta Borgo Conventi ha visto 
l’affluenza di un folto pubblico composto 
per lo più da tecnici aziendali e da rappre¬ 
sentanti di ditte di agrofarmaci (fig. 2); erano 
presenti anche il dott. Francesco Pavan e il 
prof. Pietro Zandigiacomo del Dipartimento 
di biologia applicata alla difesa delle piante 
dell’Università di Udine che, assieme alla 
dott.ssa Elena Cargnus, hanno collaborato 
con i tecnici del Consorzio alla redazione del 
volume, il dott. Licio Laurino della Direzione 
centrale risorse agrarie naturali forestali e 


montagna della Regione, nonché i dottori 
Maurizio Bottura e Flavio Mattedi del Cen¬ 
tro per l’assistenza tecnica dell’Istituto agra¬ 
rio di S. Michele all’Adige (TN). 
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Introduzione 



Serena Fontanot, Maria Ester Ninino 

ERSA - Centro pilota per la vitivinicoltura 


Principali difetti e malattie 

del VINO 


Questo tema verrà affrontato in diversi appuntamenti, in quanto la mole di materiale proposto, non poteva essere ospi¬ 
tata in un unico numero. 

Questa prima seduta rappresenta una infarinatura sui concetti di base sulla analisi sensoriale ed i cinque sensi e sarà 
propedeutica ai successivi incontri. 


Il rapporto con il cibo è molto complesso e rappresenta molteplici aspetti: energetici, nu¬ 
trizionali e psicologici. In ogni caso il nostro approccio con Falimento è sempre sensoriale: 
cioè i nostri sensori, gli organi del gusto (insieme a quelli dell’olfatto, vista, tatto e udito) 
effettuano un’analisi in base alla quale il prodotto è accettato o rifiutato. Questo “potere de¬ 
cisionale” del consumatore è sempre stato tenuto in grande considerazione dall’industria 
alimentare che esegue dei controlli: da un lato controlli analitici di tipo chimico, fisico e mi¬ 
crobiologico e dall’altro le valutazioni sensoriali. Gli assaggiatori esperti del prodotto, con 
i loro giudizi talvolta capovolgono quelli dei consumatori ai quali il prodotto è destinato e 
che devono comunque essere tenuti in alta considerazione (Fig. 1). L’analisi sensoriale come 
disciplina scientifica nacque intorno agli anni ’40 per fornire razioni accettabili alle truppe 
dei soldati, ma solo dopo la guerra si sviluppò principalmente nel nord Europa grazie 
anche all’affermarsi del computer. La preferenza accordata ad un alimento da parte del 
consumatore è una decisione che dipende dai molti fattori che ne determinano la qualità 
globale e quindi le specifiche del prodotto. La qualità, secondo la Norma 8402 degli Enti 
di Normazione Nazionale (UNI) ed Internazionale (ISO), viene definita come l’insieme delle 
proprietà e caratteristiche come la sicurezza, l’aspetto nutrizionale e sensoriale, sulla base 
di fattori individuali e socio-economici di un prodotto che permette di soddisfare i bisogni 
espressi o impliciti dell’utente. 

L’analisi sensoriale è quella parte dell’analisi di un prodotto che utilizza gli organi di senso. 
Il funzionamento degli organi di senso è basato su uno stimolo captato da particolari re¬ 
cettori che generando un segnale elettrico lo fa giungere al cervello dove viene decodifi¬ 
cato. Uno stimolo è un qualsiasi attivatore chimico o fisico che determina una risposta in 
un recettore. Ogni recettore è specializzato nel ricevere ed essere attivato da una classe di 
stimoli che arrivano al cervello sotto forma di impulsi, per poi essere solo interpretati e tra¬ 
dotti in sensazioni. I sensi si classificano tenendo conto della qualità delle sensazioni che 
provocano. Nella valutazione delle caratteristiche sensoriali di un alimento, tutti i sensi 
hanno un ruolo primario e la relazione tra lo stimolo e le proprietà sensoriali è evidenziata 
nella seguente tabella: 


Stimolo 

Senso coinvolto 

Proprietà sensoriale 

LUCE 

VISTA 

ASPEHO, colore, forma 

SUONO 

UDITO 

CARATTERISTICHE STRUTTURA FISICA 

ALIMENTO 0 FLAVOUR 

GUSTO 

SAPORE 


OLFATTO 

AROMA-ODORE 

SENSAZIONI PROPRIOCETTIVE 

TATTO 

CARATTERISTICHE STRUTTURA FISICA 

(calore, dolore) 


(consistenza) 


Rapporti tra stimoli, 
sensi coinvolti e pro¬ 
prietà sensoriali 
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D Degustatore in azione 
ed esempio di valuta¬ 
zione sensoriale di un 
gruppo di assaggio (pan¬ 
ne!) 


Vista 


B Organo di senso 
visivo 

Udito 


El Organo di senso 
uditivo 

Gusto 



La vista è il senso mediante il quale è possi¬ 
bile percepire gli stimoli luminosi e quindi la 
forma, il colore (vini bianchi, rosati e rossi) 
ed i riflessi, la torbidità, la dimensione, il ri¬ 
lievo e la posizione nello spazio degli og¬ 
getti. 

Tale percezione è permessa dall’occhio e dal 
resto dell’apparato visivo e va a costituire il 
complesso processo fisiologico della visione 
(Fig. 2). 



Cornea 


Retina 


Vasi sanguigni 
della retina 


Iride 


Nervo 

ottico 


Cristallino 



Organo eli senso importante per fornire indicazioni soprattutto sulle caratteristiche struttu¬ 
rali degli alimenti, anche senza vederli. Un esempio è costituito dal “sentendo” sgranoc¬ 
chiare un alimento che permette conoscenza della croccantezza dello stesso oppure si 
sentono le bollicine di anidride carbonica, in un vino frizzante il cosiddetto “perlage”. 

L’orecchio nelle sue 
tre parti (esterno, 

| 1 ^ __ medio ed interno) 

v \ - - — costituisce la strut- 

l tura anatomica in 

grado di convogliare 
i suoni (padiglione 
auricolare), trasmet¬ 
terli (catena degli os¬ 
sicini) ai recettori 
presenti nei canali 
semicircolare (labi¬ 
rinto) (Fig. 3) . 


ORECCHIO 

ESTERNO 

■ Padiglione 
■canale 
deU'orecchio 
esterno 


ORECCHIO 

INTERNO 

■Coclea 

■Labirinto 


■tortello «Staffa 
■ Troniba di Eustachio 


Localizzato quasi interamente sulla lingua (Fig. 4) anche se alcuni recettori si trovano nel pa¬ 
lato, sulla laringe e sulla faringe. Il gusto è rappresentato da tutte le sensazioni che vengono 
percepite quando un alimento viene messo in bocca. 

Alle sensazioni gustative sono sempre associate sensazioni olfattive, determinate dalla eva¬ 
porazione di sostanze volatili che, sprigionatesi nella bocca, arrivano al naso per via retrona¬ 
sale, insieme a sensazioni tattili determinate dalle aggregazioni tra saliva e sostanze non volatili 
come fenoli e polisaccaridi. 
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Per quanto riguarda la collocazione dei recettori specifici responsabili dei cinque sapori, la sen¬ 
sazione del dolce è percepita sulla punta della lingua, quella del salato ai lati della punta della 
lingua, l’acido lungo i margini laterali, l’amaro e rumami alla base della lingua. 

I recettori, nelle gemme gustative (Fig. 5) si attivano quando vengono a contatto con le so¬ 
stanze responsabili delle sensazioni gustative. 

Vengono provocate quindi delle modificazioni che si traducono in potenziale elettrico e tra¬ 
mite il sistema nervoso centrale, lo stimolo arriva al talamo e quindi alle aree gustative della 
corteccia cerebrale. 

Quando in bocca viene introdotto un prodotto alimentare, la prima sensazione percepita, se 
presente, è il dolce, seguita dal salato, l’acido, l’amaro e alla fine Fumami. La sequenza co¬ 
munque non è semplice e lineare, in quanto complicata dal sovrapporsi delle altre sensazioni 
tattili e dalla diversa velocità di saturazione dei recettori in relazione alla concentrazione dei di¬ 
versi stimoli nella saliva. 


Q Superficie dorsale 
della lingua 

|] Particolare delle 
papille gustative 



dolce 


Laringe- 

Radice della 

Papille 
Papille 

Papille 


Papille 

Margine del corpo 
linguale 

□ 


amaro 


acido 


salato 



Dolce: gli attivatori della sensazione dolce sono gli zuccheri, ma esiste una molteplicità di 
composti che provocano la stessa sensazione pur avendo una natura chimica diversa: mo¬ 
lecole con gruppi ossidrili, alcuni amminoacidi, polisaccaridi, peptidi, ecc. 

Acido: questo è un gusto semplice, attivato solo da acidi e più specificatamente da ioni 
idrogeno. 

Amaro: la sensazione di amaro, seppure riconosciuta come gusto, non è stata ancora col¬ 
legata ad una struttura chimica specifica. È la sensazione più persistente (può durare più 
di un’ora, dopo il contatto con lo stimolo, anche dopo il risciacquo) ed anche una delle più 
complesse da determinare. A causa della grande variabilità nella capacità eli percezione fra 
un individuo e l’altro e della difficoltà di definizione. Questo sentore risulta approssimativo 
sia dal punto di vista qualitativo che quantitativo. Alcuni individui per cause genetiche o 
legate a certe condizioni patologiche possono presentare ageusia (mancata percezione 
delle sensazione gustativa). A volte c’è un’elevata analogia tra struttura delle molecole dolci 
e amare in quanto la sostituzione di un gruppo funzionale di una molecola dolce può por¬ 
tare ad una struttura molecolare avente sapore amaro. Alcune sostanze, inoltre, presentano 
un sapore dolce in soluzione diluita ed un sapore amaro se presenti in concentrazione più 
elevata. 

Salato: il cloruro di sodio è l’unico a dare una sensazione di salato nettamente riconosci¬ 
bile rispetto agli altri composti inorganici che provocano altre sensazioni quale amaro, al¬ 
calino e salato in varie combinazioni. 

Unami: gli scienziati hanno identificato un “nuovo” sapore negli anni ’80 e lo hanno so¬ 
prannominato “quinto gusto” indipendente dagli altri. Il termine deriva dalla lingua giap¬ 
ponese e significa “gusto delizioso”; inoltre se riferito alla cucina, sta ad indicare il sapore 
della minestra di alghe. È presente da sempre nella nostra alimentazione ed è la prima sen¬ 
sazione che conosciamo come lattanti, in quanto il latte materno è ricco di un aminoacido 
da cui prende origine il glutammato monosodico. I recettori dell’umami si trovano nella lin¬ 
gua, nella zona del retrobocca e lo si rileva poco prima della deglutizione. 
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Olfatto 


□ Struttura dell'unità 
olfattiva 


B Particolare della 
mucosa olfattiva 


Il Percezione del 
flavour 


Senso in grado di percepire l’odore o aroma 
di una sostanza per inalazione attraverso la 
cavità nasale (Fig. 6). L’assorbimento delle 
sostanze volatili da parte dei recettori della 
mucosa olfattiva provoca la percezione, l’as¬ 
senza di tali recettori, per cause genetiche o 
accidentali, provoca anosmia ovvero inca¬ 
pacità di percepire alcuni o tutti gli odori. I 
recettori sono localizzati in una piccola area 
della parte superiore della cavità nasale (Fig. 

6). Il muco presente nella mucosa funge da 
solvente delle sostanze responsabili delle 
sensazioni olfattive e ne consente il contatto 
con i recettori. Affinché una sostanza pre¬ 
senti un odore è necessario che sia volatile 
e raggiunga l’epitelio olfattivo. General¬ 
mente le molecole di una sostanza volatile si 
trovano nell’alimento sotto forma di soluti 
disciolti in acqua. Per raggiungere il recet¬ 
tore sono necessari una serie di passaggi: 

- Sostanza disciolta in acqua nell’alimento 

- Sostanza che si libera nell’aria 

- Sostanza che si discioglie nel muco olfat¬ 
tivo 

- Sostanza che raggiunge il recettore olfat¬ 
tivo. 

1 Da ciò si intuisce che il numero totale di mo¬ 
lecole che raggiungono i recettori olfattivi 
dipende, oltre che dalla volatilità della so¬ 
stanza considerata, anche dai coefficienti di 
solubilità nelle diverse fasi. Per una sostanza 
molto solubile in acqua e poco volatile, le 
sostanze rimangono intrappolate nell’acqua: 
è il caso dei sali, degli amminoacidi,e degli 
zuccheri che non presentano odore. 

In generale le sostanze solubili in acqua e 
non volatili stimolano il senso del gusto, 
quelle più volatili e meno solubili in acqua 
stimolano il senso dell’olfatto. 

I recettori deputati all’olfatto si adattano, si 
saturano facilmente quindi, dopo lunga 
esposizione, si ha un innalzamento della so¬ 
glia di percezione con perdita di sensibilità. 
iDopo aver identificato un odore, l’olfatto è il senso che ha la più grande capacità di me¬ 
morizzazione. 

L’interazione della sensazione gustativa con la percezione attraverso la via retro nasale del¬ 
l’aroma si definisce flavour; quando la sensazione è sgradevole invece si definisce off-fla- 
vour (Fig. 8). 

L’olfatto interviene sul pensiero a 360° ed in modo repentino dà la sensazione di piacevo¬ 
lezza o spiacevolezza; questa è memorizzata in modo univoco nel sistema limbico con¬ 
trollore di tutti i processi emotivi. Il gradiente di un odore è proporzionale alle esperienze 




Ghiandola 

olfattiva 

Fibre 

nervose 


Cellule 

sensoriali 

Cellule 
dì sostegno 

Peli olfattivi 


Bulbo 

olfattivo 


Lamina Nervo 
cribrosa olfattivo 


Mucosa 

olfattiva 



personali quindi a risulta soggettivo. 

Puzze e profumi si valutano secondo due parametri: 

1) La quantità del principio odoroso, della quale si valuta l’intensità senza un giudizio edo¬ 
nistico 

2) La qualità dello stesso principio, della quale si indica il grado di piacevolezza e la de¬ 
scrizione del parametro olfattivo. 


i 
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Tatto 


Meccanismi 

FISIOLOGICI DELLA 
PERCEZIONE 

(Piana et 
al., 1995) 


Spesso i difetti sono contrabbandati per virtù; ne è un esempio, considerando la tipicità di 
un vino, il caso dell’odore di cuoio nei vini rossi. 

Non esiste un confine netto tra profumi e puzze ma può essere definita una scala di gra¬ 
devolezza in base alla percentuale di individui che considera spiacevole o piacevole una 
determinata sensazione. 

Per esempio la sensazione di burro è considerata gradevole nel burro, ma diventa un di¬ 
fetto nel vino oppure, ancora, la componente fenolica è ben tollerata nel whisky ma risulta 
sgradevole nel vino. 

È quindi importante ricordare che per alcuni odori si parla in senso positivo ma che il con¬ 
cetto cambia per alcuni alimenti in cui è stata rilevata la loro presenza. 

Il ruolo della bocca nell’analisi sensoriale, oltre alla identificazione dei cinque sapori base, 
fornisce valutazioni delle caratteristiche fisiche e strutturali dell’alimento. Le sensazioni per¬ 
cepite in bocca sono: 

1) Il senso chinestetico: recettori sulla radice dei denti, sui muscoli della masticazione per¬ 
mettono di avvertire sensazioni di freddo, caldo, astringenza, pungente. 

2) Il senso tattile: percepito su lingua, gengive, palato duro e molle. Il palato duro è la por¬ 
zione della bocca che presenta una superficie che gli conferisce una sensibilità tattile: i 
recettori di questa area consentono di determinare le caratteristiche geometriche, mec¬ 
caniche e fisiche deH’alimento e di valutare stimoli come durezza, coesione, viscosità, 
elasticità, adesività, friabilità ecc. Le porzioni soffici della bocca sono fornite di una rete 
di terminazioni nervose, il cui compito è quello di rispondere al tatto ed a leggere pres¬ 
sioni insieme probabilmente a stimoli chimici e termici. Recettori dello stesso tipo sono 
presenti sull’epitelio che ricopre il nostro intero corpo. 

L’interazione tra lo stimolo recettore e il successivo impulso elettrico viene chiamato “tra¬ 
duzione” caratterizzata da alta specificità: infatti ogni recettore risponde ad uno stimolo 
preciso che può essere di natura chimica (molecole odorose) o fisica (le onde elettroma¬ 
gnetiche aventi una lunghezza d’onda compresa tra 380 e 740 nm e captate sotto forma di 
luce dall’organo visivo). Il segnale elettrico viene successivamente trasferito al cervello in 
un processo detto “trasmissione” tramite un impulso nervoso con velocità e intensità co¬ 
stanti. Infine una fase di “integrazione” in cui lo stimolo viene identificato e archiviato nella 
memoria grazie ad operazioni complesse. 


PRINCIPALI DIFETTI E MALATTIE DEL VINO CON ORIGINE, RILEVAMENTO, CON¬ 
SEGUENZE E RIMEDI CONSIGLIATI. 

Dopo aver fatto una rapida carrellata sull’analisi sensoriale e l’importanza degli organi di 
senso facciamo notare come questi rilevatori possono risultare un campanello d’allarme 
nell’awisarci che l’alimento assunto potrebbe risultare dannoso alla salute o, se non altro, 
non essere corrispondente alle nostre aspettative. 

Gli sviluppi nel campo della microbiologia enologica hanno messo in evidenza che la mag¬ 
gior parte dei problemi enologici sono legati da un rapporto causa / effetto imputabile ai 
microrganismi e non a fattori fisici e chimici. 

Da questo concetto si originano le distinte definizioni di “difetto e malattia” utilizzate per 
distinguere i mutamenti che avvengono su un alimento. 

Il difetto è una modificazione negativa dell’odore e/o sapore di un vino dovuto ad agenti 
esterni di diversa origine, mentre la malattia è una trasformazione negativa di uno o più 
aspetti organolettici causata sempre da microrganismi. 
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Box 1 

Per convenzione si definisce “soglia di percezione (sdp) di un composto odoroso", il tenore al di là del quale la sua pre¬ 
senza in una soluzione idroalcolica modello è rilevabile per mezzo dell'olfatto al 50% dei degustatori di una giuria or¬ 
ganizzata in pannel. 

La “soglia di riconoscimento di un composto odorante” corrisponde alla sua soglia di percezione in un vino. 

La “soglia limite di preferenza" è la concentrazione a partire dalla quale l'aroma globale di un vino è alterato. 

La “soglia di interferenza" è la concentrazione (molto inferiore alla soglia di percezione) alla quale il composto non 
viene percepito né riconosciuto, ma la sostanza è in grado comunque di interferire, mascherando o alterando l'espres¬ 
sione olfattiva di altri composti nel vino. 

I principali argomenti che saranno trattati sono i seguenti: 

Svanito: HT Sdp acetaldeide: inferiore a 70 mg/L 

m 

Sdp l-octen-3-olo: 20.000 ng/L 

Sdp geosmina: 25 ng/L 



Derivati solforati e 
gusto di ridotto: 



Sdp Metionolo: 

Sdp Metanetiolo: 
Sdp etanetiolo: 

Sdp acido solfidrico: 


1200 ng/L 
inferiore 1 ng/L 
2 ng/L 
0.8 ng/L 



Sdp 4-vinil-guaiacolo: 440 jUg/L 
Sdp 4-etil-guaiacolo: 140jug/L 


Vinil-Etil-fenoli: 

it HH 

Sdp 4-vinil-fenolo: 

Sdp 4-etil-fenolo: 

770 /Jg/L 

620 jUg/L 

Batteri acetici: 

ili 

Sdp acido acetico: 

Sdp acetato di etile-. 

750 mg/L 

150 mg/L 

Batteri lattici: 

i2ì 

Sdp diacetile: 

1 mg/L 


Bibliografia: gli estremi bibliografici del presente articolo verranno pubblicati globalmente nell'ultimo capitolo. 
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“Progetto Villanova” 
Un’esperienza originale 

ED INNOVATIVA 



Il "Progetto Villanova” scaturisce dalla disponibilità del- 
romonima azienda viti-vinicola di Farra d’Isonzo a soste¬ 
nere, anche finanziariamente, ricerche regionali nei settori 
della viticoltura e dell’enologia. 

Questa virtuosa proposta è stata accolta da diverse unità di 
ricercatori delle Università di Udine e Trieste che hanno così 
costituito un gruppo di ricerca in questo settore. 

Gli argomenti affrontati spaziano dalla fisiologia della vite, 
alla protezione della coltura da malattie e fitofagi, all’eno¬ 
logia, fino a giungere allo studio degli effetti benefici che 
una moderata assunzione di vino può avere sulla salute 
umana. 


D Azienda viti-vinicola 
"Tenuta Villanova”, Farra 
d'Isonzo 

B Particolare di grap¬ 
polo di Refosco 


Queste ricerche hanno poi ricevuto un no¬ 
tevole impulso a seguito dell’erogazione di 
uno specifico contributo attraverso la Legge 
regionale, n. 26 del 2005, sull’innovazione. 
L’esperienza appare originale ed innovativa 
sia per quanto attiene i contenuti, sia per il 
metodo di lavoro adottato. Le ricerche privi¬ 
legiano un approccio multidisciplinare che, 
nel sistema a rete che caratterizza il gruppo, 
non pregiudica gli scambi di informazioni e 


conoscenze tra singole unità. 

Questo tentativo rappresenta, a livello re¬ 
gionale, forse il primo esempio di integra¬ 
zione e di cooperazione tra unità - ora anche 
con ricercatori dell’ERSA - che svolgono ri¬ 
cerche in uno dei settori economicamente 
più qualificanti. 

I risultati di questa attività devono, pertanto, 
rappresentare un patrimonio per tutti i viti¬ 
coltori della Regione Friuli Venezia Giulia. 
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L’azoto: amico o 

NEMICO DELLA VITE? 


L’IMPORTANZA dell’azoto COME L’azoto è un nutriente essenziale per le piante, in quanto compo- 

NUTRIENTE PER I VEGETALI nente di importanti costituenti quali proteine, enzimi, acidi nucleici, 

clorofilla, ormoni, vitamine, composti secondari. 

L’azoto è l’elemento alla cui somministrazione la pianta risponde in 
modo più eclatante ed è quello che più di ogni altro può determi¬ 
nare differenze della crescita, della morfologia e della composizione 
dei vegetali. 

Nella vite è essenziale per lo sviluppo, la produttività, la qualità del 
grappolo e la trasformazione del mosto in vino (Roubelakis-Ange- 
lakis e Kleiwer, 1992). In particolare è stato osservato che una do¬ 
tazione sub-ottimale può determinare: scarso sviluppo vegetativo, 
senescenza anticipata, scarsa formazione di gemme a frutto e bassa 
produttività (Keller et al, 1998). Al contrario una disponibilità sovra- 
ottimale di questo nutriente (Keller et al , 1999) può causare: ec¬ 
cesso di vigore vegetativo, scarsa formazione di gemme a frutto, 
limitata produttività, minor accumulo di composti fenolici e aroma¬ 
tici nella bacca e maggior suscettibilità a patogeni C Botrytis cine¬ 
rea). 

L’accumulo di composti azotati dipende da fattori genetici (la spe¬ 
cie e/o la varietà), condizioni ambientali (disponibilità di azoto nel 
suolo) e dalle pratiche colturali (concimazione e irrigazione), per cui 
non è sempre agevole individuare quei livelli di azoto che consen¬ 
tano di massimizzare la produzione dal punta di vista sia quantita¬ 
tivo che qualitativo. Inoltre l’approccio alla concimazione è 
prettamente empirico e basato su osservazioni effettuate a poste¬ 
riori su dose/effetto. 

Tra le condizioni ambientali particolare rilievo assume la disponi¬ 
bilità di azoto nel suolo. La principale forma di azoto minerale pre¬ 
sente nei terreni agrari e utilizzabile dalle piante è il nitrato (N0 3 -). 
Questo anione è infatti il prodotto ultimo delle trasformazioni (mi¬ 
neralizzazione) della sostanza organica del suolo e dei fertilizzanti 
organici o ammoniacali aggiunti al terreno, nonché costituente di 
concimi nitrici. 

La sua concentrazione nella soluzione del suolo è quindi estrema- 
mente variabile e spesso superiore alle richieste della pianta; poiché 
il nitrato non è trattenuto dalle particelle del suolo, questa condi¬ 
zione determina la lisciviazione di parte del nutriente nelle falde 
sotterranee. 

Una volta assorbito, il nitrato viene ridotto ad ammonio e metabo¬ 
lizzato (assimilato) nei composti organici (glutammina e acido glu¬ 
tammico) da cui traggono origine gli altri metaboliti azotati presenti 
nella pianta. 
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Assorbimento di nitrato in genotipi 

DI VITE CON DIVERSE CARATTERISTICHE 
AROMATICHE 


Chardonnay R8 (o) VCR4 (•) 



Tempo di esposizione al nitrato (ore) 


EHI Dinamica delio sviluppo della velocità di assor¬ 
bimento di nitrato (0.2mM) in barbatelle di Chardon¬ 
nay R8 e VCR4 durante l'esposizione delle piante 
all’anione 


Da quanto precedentemente detto, emerge come possa essere par¬ 
ticolarmente utile caratterizzare i meccanismi con cui la vite acqui¬ 
sisce il nitrato dalla soluzione del suolo. 

L’assorbimento del nitrato è stato ampiamente caratterizzato in nu¬ 
merose specie coltivate erbacee e descritto come un processo di¬ 
namico e regolato dallo stato nutrizionale delle piante (Monte et al ., 
2006). Infatti, l’esposizione all’anione delle radici di piante prece¬ 
dentemente deprivate di azoto determina un rapido incremento 
della velocità di assorbimento seguito da una fase in cui la velocità 
cala per effetto deH’accumulo del nitrato stesso o dei suoi metabo- 
liti. Limitate invece sono le informazioni relative alle piante arboree 
da frutto ed in particolare alla vite. 

Uno studio su questi aspetti è stato quindi condotto utilizzando bar¬ 
batelle innestate di due cloni di Chardonnay (R8 e VCR4) caratte¬ 
rizzati da diverso grado aromatico, che avevano già dimostrato in 
campo una diversa risposta alla concimazione azotata in termini di 
aromi (terpeni liberi) presenti nell’uva (Celotti et al ., 2000). Alle¬ 
vando le barbatelle in soluzione idroponica e condizioni ambientali 
controllate è stato possibile dimostrare che anche nella vite l’assor¬ 
bimento del nitrato dalla soluzione esterna alle radici è un processo 
dinamico, il cui sviluppo è tuttavia diverso tra le varietà considerate 
(Figura 1), suggerendo che alla base della diversa risposta alla con¬ 
cimazione azotata osservata in campo, possa esserci anche una di¬ 
versa reattività alle variazioni di disponibilità di nitrato nella 
soluzione del suolo. È inoltre interessante l’osservazione emersa in 
uno studio parallelo tuttora in corso, che dimostra come tale com¬ 
portamento sia indipendente dal portainnesto utilizzato. 

I risultati di questo lavoro possono costituire una base di partenza 
per l’individuazione di parametri utili ai fini di una corretta gestione 
della concimazione azotata in vite. 


D Sistema di alleva¬ 
mento delle barbatelle in 
soluzione idroponica e 
particolare dell'apparato 
radicale 
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Stress idrico della vite e 

QUALITÀ DELL’UVA E DEL VINO 


INTRODUZIONE La gestione dell’acqua nel vigneto è uno strumento per modulare la qualità delle uve in fun¬ 

zione di un preciso obiettivo enologico. Le risorse idriche saranno sempre più scarse e an¬ 
dranno utilizzate con parsimonia anche al fine di ridurre l’input energetico dell’attività 
viticola. I cambiamenti climatici in atto (riscaldamento globale), che possono far prefigu¬ 
rare la necessità di interventi irrigui più frequenti, rendono ancora più urgente una mi¬ 
gliore conoscenza degli effetti dell’acqua sulla produzione viticola e una sua razionale 
ripartizione durante la stagione vegetativa. La seguente sperimentazione è stata effettuata 
per determinare se una riduzione degli apporti idrici nel vigneto possa mantenere o mi¬ 
gliorare il livello qualitativo delle uve e dei vini. Per determinare lo stato idrico delle piante, 
è stato utilizzato un parametro innovativo: il potenziale idrico fogliare, misurato con la ca¬ 
mera a pressione di Scholander, il quale permette di rilevare sulla singola foglia la condi¬ 
zione di idratazione o di carenza idrica della pianta. Questo parametro, di recente 
introduzione dalla ricerca alla tecnica di coltivazione in vigneto, si è dimostrato particolar¬ 
mente utile nella gestione ottimale degli apporti irrigui in vigneto. 

MATERIALI E La prova, eseguita nel 2006 presso l’Azienda agricola “Tenuta Villanova” a Villanova di 

METODI Farra d’Isonzo (GO), ha interessato le seguenti cultivar: 

- Pignolo (interessante vitigno autoctono friulano) su S04, messo a dimora nel 2003, alle¬ 
vato a Guyot con distanze di m 0.70 x 2.10. 

- Sauvignon su S04, messo a dimora nel 1997, allevato a Guyot con distanze di m 1 x 2.40. 
Tesi a confronto: 

1) Controllo (CT), irrigato secondo lo schema aziendale: il Sauvignon ha ricevuto un totale 
di 120 mm in 5 interventi, mentre il Pignolo 125 mm in 4 interventi. 

2) Stress idrico (WS), irrigazione programmata al fine di ottenere un livello di stress misu¬ 
rato come potenziale idrico del fusto (misurato sulla foglia) non inferiore a -1.4 MPa e 
-0.6 MPa per Pignolo e Sauvignon rispettivamente, a partire dall’invaiatura fino alla rac¬ 
colta. Il Sauvignon ha ricevuto 90 mm in 3 interventi mentre il Pignolo 100 mm in 3 in¬ 
terventi. 

Ogni tesi è stata ripetuta su 4 parcelle di 5 piante ciascuna. Il potenziale idrico del fusto è 
stato valutato settimanalmente per ciascuna pianta. Le foglie sono state campionate a par¬ 
tire dal 6-7° nodo del germoglio su germogli centrali di media vigoria. 

Durante la maturazione delle uve e fino alla raccolta sono stati rilevati i seguenti parame¬ 
tri: peso della bacca, zuccheri, pH, acidità titolabile, polifenoli totali, e per il Pignolo anto- 
ciani totali ed estraibili. Le uve provenienti dalle due tesi per ciascuna varietà sono state 
microvinificate. Sui vini è stata eseguita l’analisi sensoriale con un panel di degustatori ad¬ 
destrati composto da sedici persone. 

EVOLUZIONE DEL II potenziale idrico rilevato sulla varietà Pignolo tesi WS ha presentato valori inferiori rispetto 
POTENZIALE a CT, significativamente più bassi nella terza decade di luglio con un successivo recupero 

IDRICO DEL FUSTO dovuto alle piogge e di nuovo inferiori nell’ultimo periodo fino alla raccolta (cfr. Figura). 

Nel Sauvignon l’andamento è stato simile al Pignolo con la tesi WS a potenziali significati¬ 
vamente inferiori e in particolare nelle ultime tre settimane prima della raccolta. 
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Produzione e 

QUALITÀ DELLE 
UVE ALLA 
RACCOLTA 


D Camera a pressione 
(di SCHOLANDER) utiliz¬ 
zata per determinare il 
potenziale idrico fogliare 



La quantità di uva prodotta non era signifi¬ 
cativamente diversa tra le due tesi. 

Le uve della varietà Pignolo alla raccolta non 
hanno presentato differenze significative nei 
principali parametri qualitativi; nel Sauvi- 
gnon, invece, la tesi WS ha presentato 
un’acidità inferiore e un pEI superiore. 

L’accumulo degli antociani potenziali per la 
tesi CT nel Pignolo è stato influenzato nelle 
ultime fasi della maturazione dall’irrigazione 
di soccorso effettuata il 07/10/06; alla ven¬ 
demmia, infatti, gli antociani della tesi WS 
erano già in diminuzione, indice che la ma¬ 
turità piena era già stata raggiunta, mentre 
in CT essi aumentavano ancora; il loro na¬ 
turale calo è stato probabilmente posticipato. Dunque l’irrigazione sembra avere posticipato 
la maturazione fenolica ottimale sulla tesi CT. L’assenza di apporti idrici ha accelerato la ma¬ 
turazione in WS. 


Analisi 

SENSORIALI DEI 
VINI 


Conclusioni 


Dall’analisi sensoriale dei vini Pignolo sono emerse differenze organolettiche tra WS e CT. 
WS ha evidenziato olfatto più intenso, gusto meno acido e più equilibrato, nonché una mi¬ 
gliore struttura del vino. 

Il Sauvignon WS è stato complessivamente preferito dal panel di degustatori rispetto a CT, 
le differenze sono state tuttavia meno evidenti che in Pignolo. 


In termini quantitativi la produzione non è stata influenzata dello stress idrico imposto. 
Differenze tra le tesi sono state rilevate per quanto riguarda la qualità delle uve e dei vini 
ottenuti, evidenziando un miglioramento di alcuni parametri analitici e sensoriali delle tesi 
sottoposte a carenza idrica. 
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Trasporto di antociani 

NELLE CELLULE DI VITE 


Flavonoidi 


Struttura del flavano 


Tra i metaboliti secondari delle piante, un posto di rilievo è occupato dai flavonoidi - mo¬ 
lecole di natura fenolica con struttura del flavano (Cg-C^-Cg), Fig. 1 -, sintetizzati lungo la 
via dei fenilpropanoidi. Comprendono una vasta tipologia di composti distinti in base ai so¬ 
stituenti ed allo stato di ossidazione della catena carboniosa, tra i quali annoveriamo Gal¬ 
eoni, auroni, isoflavoni, flavoni, flavonoli e antociani (Harborne and Williams, 2000). 



Questa molteplicità di strutture è responsabile nei vegetali di numerosi effetti fisiologici ed 
ecologici. La loro peculiare caratteristica antiossidante è un fattore essenziale per proteg¬ 
gere la pianta da numerosi stress biotici ed abiotici, che spesso comportano la formazione 
di specie reattive dell’ossigeno (Harborne and Williams, 2000). Tra gli stress abiotici, le 
basse temperature, le radiazioni UV ad alta energia, la carenza idrica e nutritiva sono fat¬ 
tori stimolanti la sintesi di composti flavonoiclici e, in particolare, di antociani. Questi ul¬ 
timi sono preferenzialmente localizzati nei tessuti periferici (epidermici). Nella loro forma 
glicosilata (antocianine) sono meno reattivi, dotati eli maggiore solubilità e perciò accu¬ 
mulati all’interno del vacuolo, dove conferiscono pigmentazioni a vari organi delle piante. 
I loro agliconi (antocianidine), più tossici, si trovano invece nella parete cellulare, ove svol¬ 
gono una funzione protettiva contro l’elevato irraggiamento e l’attacco di patogeni. 

Trasporto DI L’enorme variabilità di composti e la loro specifica compartimentazione necessitano di un 

ANTOCIANI NELLE raffinato meccanismo di traslocazione attraverso le membrane cellulari. Nelle piante sono 

CELLULE VEGETALI state individuate tre modalità di trasporto attivo che comportano consumo di energia. La 
prima prevede l’accumulo di antociani nel vacuolo a seguito di una modificazione struttu¬ 
rale, la seconda è attuata da una famiglia di trasportatori denominati “ABC proteins”, men¬ 
tre la terza è imputabile a proteine che sfruttano un gradiente energetico preesistente 
(Kitamura, 2006). A questo proposito, il gruppo di ricerca di Sabina Passamonti ha messo 
in luce che la bilitranslocasi (una proteina di membrana) è pure responsabile del trasporto 
di antociani nelle cellule di fegato, della mucosa gastrica e dei tessuti cerebrali di mammi- 











Notiziario ERSA 3/2007 


inserto SPECIALE 


Traslocatore di 

ANTOCIANI NELLE 
CELLULE DELLA 
BACCA D’UVA 


A, meccanismo proposto 
per l'accumulo degli an- 
tociani nelle cellule ve¬ 
getali; B, variazioni della 
reazione anticorpale del 
traslocatore durante al¬ 
cune fasi del ciclo feno¬ 
logico (1, allegagione; 2, 
pre-invaiatura; 3, inva¬ 
ia tura; 4, inizio matura¬ 
zione; 4WS, inizio 
maturazione in stress 
idrico; 5, piena matura¬ 
zione; 6, raccolta). 


fero (Passamonti et al., 2002). La massiccia presenza eli tali metaboliti nei vegetali, ha por¬ 
tato ad ipotizzare che anche nelle piante potesse esistere un analogo traslocatore (Fig. 2A). 
Questa ipotesi ha ricevuto una prima conferma in tessuti di petalo di garofano, ove è stato 
evidenziato un traslocatore di antociani, localizzato sulla membrana piasmatica e sul tono- 
plasto, che manifesta caratteristiche biochimiche e biofisiche comparabili a quelle della bi- 
litranslocasi di mammifero (Passamonti et al, 2005). 

Nella vite gli antociani sono sintetizzati, a partire dalla fioritura, nel corso di due periodi in¬ 
terposti da una fase di stasi che precede lo stadio dell’invaiatura. È apparso, quindi, cru¬ 
ciale verificare se questo traslocatore è espresso anche in tessuti della buccia e della polpa 
di bacche della cv Merlot, durante le varie fasi di maturazione. 

La sua presenza è stata, in primo luogo, dimostrata con saggi immunoistochimici effettuati 
su sezioni sottili di bacca. Il riconoscimento, tramite reazione incrociata con un anticorpo 
prodotto contro la bilitranslocasi di mammifero, ha permesso di verificarne la presenza 
nelle cellule epidermiche e in prossimità dei fasci cribrovascolari della polpa. Saggi im- 
munochimici su frazioni di membrane microsomali di bacche, hanno poi consentito di evi¬ 
denziare una proteina, con massa di circa 31 kDa, che esibisce una reazione incrociata con 
Lanticorpo della bilitranslocasi di mammifero. La reazione anticorpale è più marcata nei tes¬ 
suti tegumentali rispetto alla polpa, ed anche il profilo d’accumulo durante i diversi stadi 
di maturazione appare differente. Infatti, mediante analisi densitometrica (Fig. 2B) sui cam¬ 
pioni di buccia, è possibile rilevare il costante incremento della proteina del traslocatore in 
parallelo all’accumulo di antociani nel corso della maturazione. Al contrario, nella polpa si 
rileva un andamento a campana che raggiunge un picco in corrispondenza della fase di ini¬ 
zio maturazione. L’applicazione di uno stress idrico ha indotto, in corrispondenza del pre¬ 
lievo effettuato ad inizio maturazione, un aumento dell’espressione della proteina, sia nella 
buccia che nella polpa, a conferma del suo coinvolgimento nel trasporto di antociani. 
Questi dati confermano, quindi, la presenza, anche nella vite, di un traslocatore di antociani, 
analogo alla bilitranslocasi di mammifero, il cui grado di espressione varia nel corso della 
maturazione in relazione all’accumulo di pigmenti ed in risposta allo stress idrico. 


Traslocatore di 

ANTOCIANI NELLE 
CELLULE DELLA 
BACCA D’UVA 


A, meccanismo proposto 
per l'accumulo degli an¬ 
tociani nelle cellule ve¬ 
getali; B, variazioni della 
reazione anticorpale del 
tras locatore durante al¬ 
cune fasi del ciclo feno¬ 
logico (1, allegagione; 2, 
pre-invaiatura; 3, inva¬ 
ia tura; 4, inizio matura¬ 
zione; 4WS, inizio 
maturazione in stress 
idrico; 5, piena matura¬ 
zione; 6, raccolta). 




Per informazioni: enrico.braidot@uniud.it 
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La selezione continuativa- 

PROGRESSIVA DELLA VITE: 
UN’ESPERIENZA AVVIATA NEI 

Colli Orientali del Friuli 



INTRODUZIONE II progressivo impoverimento delle risorse genetiche sta interessando le principali specie 

coltivate, ed in particolare le coltivazioni arboree e la vite, propagate dall’uomo in maniera 
agamica. Questo impoverimento viene spesso accentuato dalle scelte colturali, che favori¬ 
scono l’utilizzo di piante provenienti da un singolo individuo, e quindi geneticamente iden¬ 
tiche. Se la presenza in un appezzamento di piante tutte geneticamente uguali è garanzia 
di uniformità di comportamento, la scarsa variabilità si può tradurre in scarsa flessibilità o 
adattabilità a condizioni avverse. 

Studi effettuati su colture annuali come grano ed orzo hanno evidenziato come la semina 
di miscugli varietali, con caratteristiche diverse, abbia portato a stabilizzare le rese anche 
in annate avverse per condizioni climatiche o per fattori biotici. Nel caso della vite, nel 
corso degli anni, la selezione classica, clonale, ha portato all’ottenimento di materiale che, 
pur garantendo ottimi standard sia fitosanitari che sotto il profilo produttivo, ha determi¬ 
nato di fatto un impoverimento della biodiversità intraspecifica della vite. 

I vecchi vigneti di popolazione - autentici monumenti di biodiversità- stanno inesorabil¬ 
mente scomparendo. La ricchezza genetica intraspecifica va invece conservata, per tutti i 
vitigni: essa costituisce oltretutto la base essenziale per qualsiasi tipo di selezione futura, 
inclusa quella clonale. Per i vitigni autoctoni, la conservazione della biodiversità intraspe¬ 
cifica assume ancora maggiore significato ed interesse. 

I vini autoctoni, tipici, storici, erano infatti ottenuti da vigneti di popolazione. In alcune 
aree viticole del Friuli sono in produzione vigneti di popolazione di seconda generazione, 
ossia ottenuti per selezione morfologica da antichi vigneti, che a loro volta erano stati se¬ 
lezionati in questo modo. Il loro comportamento generale si sta rivelando del tutto posi- 
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□ Vigneto di Tocai Friu¬ 
lano, impianto del 1930, 
azienda Pontoni Flavio, 
Buttrio (UD) 


Il progetto 


Risultati 

RAGGIUNTI DOPO 
IL PRIMO ANNO DI 
ATTIVITÀ 
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tivo e costituisce, pertanto, un esempio ras¬ 
sicurante ed incoraggiante; nel senso che in¬ 
dica come sia possibile ottenere, attraverso 
la selezione basata sull’osservazione ripe¬ 
tuta, vigneti produttivi e senza particolari 
problemi di tipo fitosanitario. 

In Friuli Venezia Giulia, la consapevolezza 
della necessità del recupero e della salva- 
guardia della biodiversità di alcuni impor¬ 
tanti vitigni autoctoni è stata manifestata da 
varie Istituzioni, da Tecnici e da Viticoltori 
oculati; è stato per questo avviato nel 2006 
un progetto con il quale si sono voluti per¬ 
seguire tre obiettivi principali: 

a) la salvaguardia del più elevato livello possibile di biodiversità, all’interno di quattro cul¬ 
tivar autoctone di vite; 

b) la costituzione di vigneti ad elevata biodiversità, dove poter effettuare selezioni clonali, 
ma soprattutto da cui attingere materiale per la costituzione di vigneti di popolazione; 

c) il confronto tra vini prodotti da uve monoclonali e da uve ottenute da vigneti ad ele¬ 
vata biodiversità. 

Il progetto si basa su una selezione progressiva, continuativa e, quindi, migliorativa. I cri¬ 
teri operativi della selezione sono fondamentalmente quelli classici: si tratta di scartare, nei 
vigneti madre, le viti che presentano sintomi manifesti da agenti virali o virus-simili, quelle 
con evidenti predisposizioni verso malattie importanti, o con caratteri viticolo-produttivi 
non adeguati. Il sistema è affinabile e perfezionabile attraverso successive operazioni di se¬ 
lezione (Fig.l). 

La prima fase del progetto è consistita nell’identificare vigneti interessanti, di almeno 50 anni 
di età, in varie località della Regione. Sono stati così selezionati 12 impianti di Tocai Friu¬ 
lano, 6 impianti di Verduzzo Friulano, 5 di Refosco dal peduncolo rosso e 2 di Refosco di 
Faedis. I vigneti sottoposti a selezione erano stati messi a dimora tra il 1900 ed il 1950, ad 
eccezione di tre vigneti di Refosco dal peduncolo rosso, di recente impianto, ma costituiti 
con materiale che era stato selezionato in passato, visivamente, e che quindi, ai fini della 
selezione progressiva si possono considerare vigneti di “seconda generazione”. 

Identificati gli impianti, si è proceduto alla selezione visiva, basata su visite primaverili, 
estive, ed in riposo vegetativo; si sono scartate le piante con manifestazioni sintomatiche 
di virosi, fitoplasmosi o di gravi malattie fungine ed è stato valutato il comportamento ve- 
geto-produttivo. 

Come detto, nella primavera del 2006 sono stati identificati i vigneti di popolazione, di età 
compresa tra gli 80 ed i 50 anni, in buone condizioni vegeto-produttive e sui quali sono 
state avviate le operazioni di selezione. Dopo la prima visita primaverile del 2006 sono ri¬ 
maste in selezione complessivamente n° 1511 viti: 688 per il Tocai friulano, 328 per il Ver¬ 
duzzo friulano, 363 e 132 per il Refosco dal peduncolo rosso e Refosco di Faedis, 
rispettivamente. 

Al termine della stagione 2006 la percentuale di piante che hanno superato la selezione è 
stata del 89,4% per il Tocai Friulano, del 72,6% per il Verduzzo Friulano e, rispettivamente, del 
90,4 e 94,7% per il Refosco dal peduncolo rosso e per il Refosco di Faedis. La maggior per¬ 
centuale di piante non rispondenti ai criteri della selezione su base visiva è stata rilevata du¬ 
rante la visita invernale (nodi doppi e tralci appiattiti); meno rilevante l’incidenza sintomatica 
di leafroll, bassa (2 casi su 1511 viti) la presenza di piante con complesso dell’esca conclamato. 
In generale, i vecchi impianti si sono dimostrati in condizioni più che soddisfacenti anche nel 
corso di un’annata particolarmente calda e siccitosa come il 2006. Per quanto concerne il Re¬ 
fosco dal peduncolo rosso, è emerso che la percentuale di piante con sintomi di virosi è stata 
del 9,6% in vecchi vigneti e 7,8% nei giovani vigneti (di seconda generazione). Questi risul¬ 
tati confermano quindi l’efficacia della selezione di popolazione ripetuta. 
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CONSIDERAZIONI Sulla base dei risultati ottenuti al termine del primo anno di attività, sembra corretto rite- 

GENERALI nere che i criteri adottati per questo tipo di selezione consentono di conservare numeri suf¬ 

ficientemente elevati di viti idonee alla moltiplicazione. Pur prevedendo ancora due anni 
di selezione, i dati attuali già indicano che i prossimi vigneti di popolazione saranno alta¬ 
mente “rappresentativi” di quelli originari, sotto il profilo della ricchezza genetica. Le os¬ 
servazioni di campo condotte sui giovani vigneti di Refosco dal peduncolo rosso, che erano 
stati ottenuti in seguito ad una precedente selezione massaie (prof. Petrussi) hanno messo 
in evidenza una bassa percentuale di viti non idonee durante questo progetto di selezione. 
Inoltre, questi vigneti (di seconda generazione) hanno dimostrato caratteri vegeto-produt- 
tivi apprezzabili. Questi risultati non indicano che questo traguardo possa essere perse¬ 
guito per tutti i vitigni ed in tutte le condizioni locali di partenza - alcuni vitigni come 
Schioppettino e Pignolo, infatti, sono stati di recente recuperati a partire da pochi ceppi ori¬ 
ginari - testimoniano però che nella situazione friulana la selezione progressiva è possibile 
ed auspicabile. Si vuole quindi arrivare, nelle differenti situazioni locali, ad un livello di se¬ 
lezione che coniughi una ricchezza genetica “rappresentativa” del vitigno con un grado ac¬ 
cettabile di sanità. 

In conclusione, si vuole anche sottolineare che questo tipo di selezione non deve sostituire 
quella classica clonale, ma la deve precedere ed accompagnare successivamente. 


Per ogni vitigno individuare diversi vigneti di popolazione, possibilmente 
antichi, in zone tipiche. 

- 0 - 

Effettuare la selezione morfologica nei vigneti prescelti (due o tre anni) con 
almeno tre visite/anno (tarda primavera, fine estate, inverno). 

A conclusione della selezione morfologica costituire 2-3 vigneti, di prima 
generazione, in zone tipiche (le barbetelle usate sono state ottenute con 
gemme prelevate da tutte le viti di campo che hanno superato la selezione, 
quindi i giovani vigneti sono “rappresentativi” di quelli antichi. 

Seconda selezione morfologica (effettuata nei vigneti di 1° generazione, al 
III-IV anno daH'impianto). 

Con le marze derivate dai vigneti di prima generazione costituire 2-3 vigneti 
di II 0 generazione, in zone tipiche. 

Costituzione di vigneti di popolazione produttivi. 


B Vigneto di Refosco dal peduncolo Rosso, impianto del 
1950 presso l'azienda Felluga Livio (ex Contessa Romano), 
Dolegnano (UD) 


Schema "tipo” di selezione progressiva-continuativa , dei vitigni au¬ 
toctoni. I vigneti di seconda generazione, e delle generazioni succes¬ 
sive, fungono da gemmai per costituire i vigneti produttivi. Per ogni 
vitigno, si confrontano vigneti coetanei di popolazione con quelli mo¬ 
noclonali ed i relativi vini. 



Enti e personale coinvolti nel progetto: 

Università degli Studi di Udine (R. Osler, L. Carrara, P. Ermacora, S. Borselli, E. Peterlunger, R. Zironi); Consorzio di tutela vini DOC Colli Orientali del 
Friuli (M. Paladin, F. Degano); Servizio Fitosanitari regionale dell’Ersa (C. Frausin); Comunità Montana del Torre, Natisone e Collio (A. Chiavoni); Agro¬ 
nomi, liberi professionisti, (C. Petrussi, G. Bigot). 

Per informazioni rivolgersi a: paolo.ermacora@uniud.it 
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Utilizzo di funghi endofiti 

E LORO METABOLITI CONTRO 
LA PERONOSPORA DELLA VITE 


La peronospora, causata dal fungo Plasmopara viticola (B. et C.) Bed. et De Toni, è una delle più importanti ma¬ 
lattie che colpiscono la vite, producendo gravi perdite economiche. Il controllo di questa fitopatia, in agricoltura 
biologica, è affidato all’uso del rame. 

Recentemente, la direttiva della Comunità Europea N° 473/2002 ha ristretto molto la possibilità di utilizzare il rame 
come fungicida, a causa degli effetti negativi dovuti al suo accumulo nel terreno. Perciò la ricerca di metodi al¬ 
ternativi nella lotta contro la peronospora della vite è divenuta quanto mai attuale e importante (Wilson et al, 1997; 
Pradhanang et al., 2003; Cohen et al, 2006). 

La possibilità di utilizzare funghi endofiti come antagonisti nei confronti dei patogeni della vite, e in particolare 
della peronospora, è confortata da recenti risultati, ottenuti in laboratorio, (Musetti et al , 2006) sulle interazioni tra 
l’agente patogeno, Plasmopara viticola , ed un endofita della vite, Alternana alternata ; il fungo endofita si è ri¬ 
velato un efficace antagonista contro il patogeno, in quanto ne provoca gravi alterazioni morfologiche e struttu¬ 
rali, compromettendone così la capacità di sporulazione. Dal brodo di coltura di A. alternata sono stati 
successivamente isolati e caratterizzati metaboliti secondari appartenenti alla famiglia delle dichetopiperazine 
(DKPs), anch’essi in grado di inibire la sporulazione di P. viticola (Musetti et al , 2007). 

Date queste premesse, la ricerca è proseguita seguendo principalmente due filoni: a) approfondire le conoscenze 
relative al rapporto A. alternata/v ite, tramite la caratterizzazione dal punto di vista morfologico e molecolare del 
ceppo endofita e antagonista di P. viticola , b) valutare l’efficacia di trattamenti effettuati con A. alternata (brodo 
di coltura filtrato e/o micelio omogeneizzato in acqua) o con dichetopiperazine (DKPs) da essa prodotte contro P. 
viticola in piante mantenute in serra e poi in pieno campo. 

I risultati da noi ottenuti hanno dimostrato che funghi appartenenti al genere Aiternaria sono frequenti coloniz¬ 
zatori dei tessuti interni di V vinifera . In particolare, A. alternata fa parte di una popolazione complessa che può 
esprimere una marcata variabilità morfologica alla quale non sempre corrisponde una altrettanta variabilità mole¬ 
colare, almeno quando vengono paragonate tra loro le porzioni più conservate del genoma. Infatti, la purificazione 
e il sequenziamento del DNA di A. alternata ha evidenziato che il nostro ceppo antagonista è caratterizzato dalla 
presenza di sette basi T nella sequenza (A. alternata variante 7T), caratteristica comune ad altri ceppi di Aiterna¬ 
ria. Attualmente sono in corso ulteriori indagini per caratterizzare il ceppo antagonista, basate sulla tecnica RAPD- 
PCR, tramite la quale è possibile paragonare fra loro altre porzioni del genoma di A. alternata. 

Le prove di antagonismo organizzate in serra sono state condotte su giovani viti utilizzando cultivar friulane e to¬ 
scane: Pinot grigio, Friulano, Sangiovese, Trebbiano, Malvasia e Chianti. I trattamenti con il fungo antagonista o 
con le DKPs sono stati somministrati spruzzando le foglie in via preventiva e/o curativa. I risultati ottenuti hanno 
confermato che sia il trattamento con il brodo di A. alternata che quello effettuato con il mix di DKPs non sono 
dannosi per la vite, non avendo indotto necrosi o altre alterazioni al tessuto fogliare. L’efficacia antiperonosporica 
è risultata maggiore in fase curativa piuttosto che preventiva, ed in particolare, sulle cultivar Trebbiano e Malva¬ 
sia, la riduzione della sporulazione di P. viticola è stata di circa il 50% rispetto ai controlli. 

Questi dati, ancora preliminari, risultano però incoraggianti, soprattutto pensando alla possibilità di applicazione 
deH’antagonista, o dei prodotti da esso derivati, in lotta integrata. 


Cohen, Y., Wang, W., Ben-Daniel, B., Ben-Daniel, Y. (2006). Extracts of Inula viscosa control downy mildew of Grapes caused by Plasmopara viticola. 
Phytopathology 96, 417-424. 

Musetti, R., Vecchione, A., Stringher, L., Borselli, S., Zulini, L., Marzani, C., D'Ambrosio, M., Sanità' di Toppi, L., Pertot, I. (2006). Inhibition of sporu- 
lation and ultrastructural alterations of grapevine downy mildew by thè endophytic fungus Aiternaria alternata. Phytopathology 96, 689-698. 

Musetti, R., Polizzotto, R., Vecchione , A., Borselli, S., Zulini, L., D’Ambrosio, M., Sanità' di Toppi, L., Pertot, I. (2007). Antifungal activity of dike- 
topiperazines extracted from Aiternaria alternata against Plasmopara viticola : An ultrastructural study. Micron 38, 643-650. 
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Disease 81, 204-210. 

Università di Udine - Via delle scienze, 208, 33100 Udine, Italy. Per informazioni rivolgersi a: rita.musetti@uniud.it 
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Strategie innovative di controllo dei 

FITOFAGI DELLA VITE: NUOVE OPPORTUNITÀ 
PER I VITICOLTORI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA 

PREMESSA II miglioramento qualitativo delle produzioni e il rispetto delPambiente sono diventati obiet¬ 

tivi primari per gli imprenditori agricoli del Friuli Venezia Giulia. Nel settore viticolo ciò si può 
ottenere anche attraverso il contenimento degli interventi fitoiatrici, che comporta una ridu¬ 
zione dei residui di fitofarmaci sulle uve alla raccolta e un minor impatto ambientale della di¬ 
fesa e nel contempo favorisce il mantenimento e/o il ripristino degli equilibri biologici fra 
fitofagi e loro antagonisti nei vigneti. 

L’applicazione di tecniche innovative di controllo dei fitofagi della vite (cosi come di altre col¬ 
ture arboree) può costituire anche un incisivo strumento di promozione, utilizzabile non solo 
nel marketing aziendale, ma anche a livello di singoli comprensori o dell’intero sistema “Vi¬ 
gneto Friuli”. 

La lotta contro i fitofagi della vite nella regione Friuli Venezia Giulia è attualmente imperniata 
principalmente sugli interventi per limitare i danni delle tignole della vite (la tignoletta Lobe- 
sia botrana e la tignola Eupoecilia ambiguella ) (Fig. 1) e su quello obbligatorio contro lo sca¬ 
foideo (la cicalina Scaphoideus titanus , vettore del fitoplasma agente causale della grave 
malattia denominata “Flavescenza Dorata” o “FD”). Di norma gli interventi contro altri fito¬ 
fagi sono occasionali; solo in alcune situazioni particolari sono necessari ripetuti trattamenti 
con insetticidi o acaricidi. 

Negli ultimi anni sono state sviluppate due nuove tecniche ecocompatibili per combattere 
le tignole della vite, che prevedono l’utilizzo di feromoni sessuali di sintesi analoghi a quelli 
emessi dalle femmine: 

a) la tecnica della “confusione sessuale” ( “matìng disruption ”) (Fig. 2), già adotatta con 
successo in Trentino e, sebbene su superfici più contenute, anche in Friuli Venezia Giulia 
(Bigot et al, 2004 e 2007) (ca. 120 ha nel 2006 e ca. 100 ha nel 2007, tutti nel territorio di 
pertinenza del Consorzio Tutela Vini DOC Friuli Isonzo); 

b) la tecnica del “disorientamento” o della “distrazione sessuale” ( “false trailfollowing”) (Fig. 
3), ancora in fase sperimentale, ma con risultati promettenti (Marchesini et al, 2006 e 2007) 
anche nella nostra regione (ca. 2 ha nel 2006 nel territorio del Consorzio Tutela Vini DOC 
Friuli Isonzo, ca. 7 ha nel 2007 nel territorio di pertinenza del Consorzio Tutela Vini DOC Colli 
Orientali del Friuli). 

L’iter di registrazione degli erogatori di feromone, già autorizzati per il controllo dei princi¬ 
pali lepidotteri fitofagi di pomacee e drupacee, è già in fase avanzata. 

Entrambe queste biotecniche (positivamente considerate anche nel nuovo PSR regionale 
2007-2013, in particolare per la difesa di colture quali melo e pesco) hanno lo scopo di im¬ 
pedire gli incontri fra lepidotteri adulti di sesso diverso con la conseguenza di ridurre gli 
accoppiamenti e quindi le ovicleposizioni. 

Fra le due tecniche esistono differenze di applicazione, di efficacia e di costi a seconda di 
diversi fattori. Dal punto di vista economico la confusione sessuale è più conveniente nelle 
aree viticole dove è necessario intervenire anche contro la terza generazione della tigno¬ 
letta, mentre il disorientamento in quelle in cui la lotta viene effettuata solo contro la se¬ 
conda generazione. 

Dal punto di vista tecnico la prima è indicata soprattutto per comprensori di pianura con 
elevata densità di vigneti e su superfici vitate ampie (non meno di 10 ha), mentre la seconda 
è efficace anche in comprensori collinari e su superfici vitate di piccole dimensioni (in ogni 
caso non inferiori a 1-2 ettari). 


Nuove tecniche 

DI LOTTA CONTRO 
LE TIGNOLE 


Q Danni causati dalla 
seconda (a sinistra) e 
terza (a destra) genera¬ 
zione della tignoletta 
della vite 

B Erogatore a u spaghetto " 
utilizzato in vigneto nella 
tecnica della confusione 
sessuale contro la tigno¬ 
letta della vite 

B Erogatore a " gan¬ 
cetto " utilizzato in vi¬ 
gneto nella tecnica del 
disorientamento contro 
le tignole della vite 
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In Friuli Venezia Giulia si possono proporre due diverse strategie di lotta contro i princi¬ 
pali fitofagi della vite, soprattutto in funzione del rischio di avere elevate densità di popo¬ 
lazione delle tignole della vite durante la terza generazione: 

A) Aree vitate ove la terza generazione delle tignole della vite può essere molto dan¬ 
nosa - Nelle aree di pianura a maggior pressione di tali fitofagi (quelle ove è dannosa 
anche la terza generazione) si può applicare la tecnica della confusione sessuale. L’inter¬ 
vento di lotta obbligatoria contro lo scafoideo può essere attuato con piretrine naturali o, 
nel caso di aree viticole con pericolosi focolai di FD, anche con prodotti di sintesi; 

B) Aree vitate ove la terza generazione delle tignole della vite è di norma poco dan¬ 
nosa - Nelle aree ove tali fitofagi possono raggiungere elevati livelli di popolazione solo 
durante la seconda generazione, e necessariamente in vigneti collinari, è sufficiente ap¬ 
plicare la tecnica del disorientamento per il controllo di questa generazione. Contro lo 
scafoideo si possono impiegare gli stessi prodotti sopra indicati. 

Contro altri fitofagi occasionali, in entrambe le situazioni, si possono utilizzare sostanze at¬ 
tive ecocompatibili oppure tecniche di lotta alternative, che consentono di controllare i fi¬ 
tofagi senza compromettere gli equilibri biologici. Contro infestazioni estive di cocciniglie, 
ad esempio, si può intervenire con olio bianco, contro le cicaline con piretrine naturali, con¬ 
tro gli acari Tetranichidi con l’immissione di acari Fitoseiicli predatori. 

CONSIDERAZIONI Sembra pertanto possibile intervenire, in molte aree vitate della regione, con un unico tratta- 

CONCLUSIVE mento insetticida all’anno (peraltro con un prodotto - piretrine naturali - ecocompatibile e im¬ 

piegabile anche nelle aziende a conduzione biologica) e con una delle due biotecniche che 
prevedono l’utilizzo di erogatori di feromoni sessuali per il controllo delle tignole della vite 
(confusione sessuale e disorientamento). La prima tecnica è già stata sperimentata con successo 
in regione (in modo continuativo a partire dal 1999) nel territorio di pianura di pertinenza del 
Consorzio Tutela Vini DOC Friuli Isonzo (Bigot et al ., 2007) e allo stato attuale è in fase di ul¬ 
teriore verifica ed ottimizzazione. La seconda tecnica è in una fase avanzata di sperimenta¬ 
zione; nel 2007, come già indicato, è stata applicata nel territorio collinare di pertinenza del 
Consorzio Tutela Vini DOC Colli Orientali del Friuli su circa 7 ha in una prestigiosa azienda 
vitivinicola (nel complesso, in Italia nel 2007 questa nuova tecnica è stata sperimentata in 
pieno campo in tre regioni; F. Reggiori, coni. pers.). Lo sviluppo di nuove strategie di controllo 
dei fitofagi richiede, pertanto, continue sperimentazioni in campo di prodotti e tecniche in¬ 
novative in stretta collaborazione con le aziende vitivinicole più rappresentative e motivate. 
Per la divulgazione e l’estensione di tali strategie sul territorio regionale è però necessaria la 
presenza di efficienti Servizi di assistenza tecnica che operino a livello territoriale, con perso¬ 
nale preparato e indipendente da condizionamenti esterni; tale personale deve essere capace 
di assumere ed elaborare le informazioni necessarie per produrre linee guida generali di in¬ 
tervento e per emanare all’occorrenza avvertimenti tempestivi. 


Possibili strategie 

DI LOTTA 
ECOCOMPATIBILI 
CONTRO 1 FITOFAGI 
DELLA VITE 


Bigot G., Ostan M., Stasi G., Floreani C., Pavan F. (2004). Confusione sessuale contro la tignoletta della vite. Prime esperienze in vigneti di pianura del 
Goriziano. Notiziario ERSA, 16 (6), 23-29. 

Bigot G., Cargnus E., Ostan M., Pavan F., Sandra M., Zandigiacomo P. (2007). Lotta contro la tignoletta della vite con la tecnica della confusione ses¬ 
suale. In: “Agrometeorologia, fitopatologia e aspetti vitivinicoli. Anno 2006”, Consorzio Tutela Vini DOC Friuli Isonzo, 41-48. 

Marchesini E., Maines R., Angeli G. (2007). Controllare le tignole della vite con il disorientamento sessuale. L'Informatore Agrario, 63 (17), 52-56. 
Marchesini E., Reggiori F., Bassi G., Tosi E. (2006). Strategie applicative col metodo del disorientamento nella difesa da tignoletta della vite (Lobesia 
botrana Den. & Schiff.) in Veneto. Atti Giornate Fitopatologiche, Riccione (RN), 27-29 Marzo 2006, voi. I: 147-152. 
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Tecniche conservative 

DI VINIFICAZIONE 


EVOLUZIONE I concetti di qualità e stabilità di un vino si sono evoluti nel tempo passando attraverso di- 

DELLE TECNICHE verse fasi e piccole rivoluzioni sia nel settore viticolo, sia nel settore enologico. Fino agli 

DI VINIFICAZIONE anni ottanta la produzione e l’elaborazione dei vini era mirata al raggiungimento della mas¬ 

sima stabilità del prodotto attraverso la sottrazione di tutte quelle classi di composti che po¬ 
tenzialmente avrebbero potuto dare problemi in bottiglia (frazione fenolica, frazione 
proteica, frazione polisaccaridica...) con il risultato di ottenere vini molto leggeri, basati solo 
sulla freschezza acidica e poco tipici sia in relazione al vitigno, sia in relazione al territo¬ 
rio. Questa linea produttiva può essere sintetizzata con il termine di “enologia sottrattiva”. 
Negli ultimi due decenni si sono invece affermati dei vini sempre più strutturati e legati al 
vitigno-territorio con l’obiettivo di conservare le caratteristiche delle uve e si è oramai dif¬ 
fusa la consapevolezza che i vini di qualità possono essere elaborati solo a partire da uve 
di elevata qualità ed al giusto grado di maturazione. Per ottenere questo tipo di prodotto 
non era più possibile sottrarre tutte le classi di composti potenzialmente pericolosi per la 
qualità per cui si è perseguita la strada di trattamenti più leggeri e mirati. Contemporanea¬ 
mente si sono sviluppati coadiuvanti e tecnologie conservative (tannini, gas inerti.) e tec¬ 

nologie di stabilizzazione naturale (soste sul levito, gestione dell’ossigeno...). 

L’attuale fase di evoluzione mira a ridurre ulteriormente l’apporto di coadiuvanti (in primis 
l’anidride solforosa) sfruttando e conservando gli equilibri naturali dell’uva prima e del si¬ 
stema vino dopo e modulando i dosaggi in relazione al bisogno reale del sistema. 

In quest’ottica riveste un ruolo fondamentale la protezione degli antiossidanti naturali del¬ 
l’uva ed in particolare del glutatione nella fase che va dall’ammostamento (prima l’uva è 
naturalmente protetta) all’avvio della fermentazione quando il metabolismo del lievito crea 
di nuovo un ambiente fortemente protetto dalle ossidazioni. 

Il glutatione è un tripeptide presente in tutti gli organismi viventi ed ha la funzione princi¬ 
pale di regolare gli equilibri ossido-riduttivi nelle cellule ossidandosi e riducendosi a se¬ 
conda delle specie chimiche presenti. 

L’utilizzo di mezzi chimici quali l’aggiunta di anidride solforosa e di acido ascorbico in 
quantità ridotte e mirate ai momenti fondamentali della vinificazione ma soprattutto di 
mezzi fisici quali l’utilizzo di neve carbonica e l’utilizzo di presse in atmosfera controllata 
permettono la conservazione del glutatione naturale e quindi la continuità del sistema pro¬ 
tetto fino all’inizio della fermentazione. 

Prove: DI Durante la vendemmia 2006 presso la Tenuta Villanova di Farra d’Isonzo sono stati moni- 

PRESSATURA torati diversi cicli di pressatura di uve bianche allo scopo di individuare gli andamenti di 

parametri non convenzionali di qualità dei mosti con diverse modalità di pressatura. 

In questa sede saranno discussi gli andamenti del glutatione, una delle prime sostanze ad 
essere sacrificate durante l’ossidazione dei mosti. Mosti che contengono alti livelli di que¬ 
sta sostanza, soprattutto nella forma ridotta, non sono andati incontro a processi di ossi¬ 
dazione mentre mosti con il contenuto di glutatione prossimo a zero non sono stati protetti 
in tutta la fase di trasformazione. 

I primi dati interessanti dipendono dalle modalità di vendemmia: la raccolta meccanica con 
la produzione di mosto a contatto con l’aria provoca un abbattimento del glutatione ridotto 
da 25 a 6 mg/kg uva (Grafico 1). 
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Modalità di vendemmia 
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□ Vendemmia manuale 

□ Vendemmia meccanica 


_ GSH-red _ GSH-tot _ 

MM Concentrazioni di glutatione ridotto e glutatione totale in funzione delle mo¬ 
dalità di vendemmia (Tocai friulano) 


Pressatura non controllata 



□ Uva 

□ Inizio pressatura 

□ Vasca finale 


GSH-red GSH-tot 

3HÌ Concentrazione del glutatione ridotto e glutatione totale nei diversi momenti 
di lavorazione (Chardonnay) 


Macerazione-S02-Atmosfera inerte 
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_ GSH-red _ GSH-tot _ 

Concentrazione del glutatione ridotto e totale per uve macerate in presenza 
di anidride solforosa e sotto gas inerte (Tocai friulano) 



□ Uva 

□ Macerato 8 ore 

□ Vasca finale 


In questo caso il glutatione “tampona” i 
primi effetti dell’ossidazione da un lato ossi¬ 
dandosi direttamente, dall’altro reagendo 
con altre sostanze ossidate. 

La vendemmia meccanica va quindi a dimi¬ 
nuire le riserve di difesa dell’uva. In questa 
fase si deve pensare a sistemi di protezione 
esterni (neve carbonica, anidride solforosa). 

Nel grafico 2 possiamo invece vedere l’evo¬ 
luzione del glutatione durante le diverse fasi 
di pressatura secondo le modalità tradizio¬ 
nali (senza alcuna protezione); già nelle 
prime fasi di pressatura vediamo che la sua 
concentrazione è prossima a zero. 

Dati non mostrati evidenziano che in alcuni 
casi già all’uscita della tramoggia di carico 
con coclea la sua concentrazione è prossima 
allo zero. 

Questo andamento evidenzia come la pro¬ 
tezione dall’ossidazione per essere efficace 
deve cominciare nel momento in cui l’uva 
perde la sua compartimentazione naturale 
cioè nel momento della vendemmia mecca¬ 
nica o del maltrattamento con coclee o della 
diraspatura o del carico in pressa. 

Nel grafico 3 invece si evidenzia come 
l’azione di protezione iniziato già sulle uve 
con aggiunta di anidride solforosa e acido 
ascorbico e proseguita in pressatura con 
inertizzazione con azoto e anidride carbo¬ 
nica protegga il glutatione naturale per tutto 
il tempo di macerazione e fino alla vasca fi¬ 
nale dove permangono oltre 10 mg/L. 

In questo caso si può affermare che l’intera 
filiera di ammortamento è stata fatta in am¬ 
biente protetto e non si è avuta ossidazione 
apprezzabile del mosto. 

Nella stessa fase di ammostamento e pres¬ 
satura, in base alle diverse modalità di con¬ 
duzione, è possibile agire sulla qualità del 
mosto regolando le pressioni di esercizio e 
quindi modulando le cinetiche di estrazione 
dei diversi componenti prima dalla polpa e 
quindi dalla buccia. 

Attualmente questa modulazione è basata 
solo sull’esperienza dell’operatore ed even¬ 
tualmente sulla misura di alcuni parametri 
semplici in laboratorio. 

Uno sviluppo interessante di questa fase di 
lavoro è l’implementazione di sistemi di con¬ 
trollo on-line per creare una sorta di pressa¬ 
tura intelligente che tenga conto in tempo 
reale delle caratteristiche dell’uva in lavora¬ 
zione e quindi moduli i cicli di pressatura e 
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gestisca il momento di taglio tra mosto di 
qualità e torchiato da inviare a lavorazioni 
diverse. 

I parametri che si possono utilizzare sono 
svariati e vanno dai più semplici quali pH e 
conducibilità elettrica che indicano il grado 
di salificazione degli acidi e quindi il livello 
di estrazione dalle bucce (Grafico 3) a valu¬ 
tazioni più complesse quali spettrofotome¬ 
tria UV, Visibile e NIR per valutare il grado 
di estrazione della frazione fenolica dalle 
bucce e quindi da un lato corpo e struttura 
ma dall’altro aggressività ed instabilità del 
vino (Grafico 4). 


Relazione tra markers della frazione fenolica e livello di 
pressatura 



Pressione d’esercizio 

SSSÌ Estrazione della componente fenolica in relazione alla pressione di pressa¬ 


tura 


CONCLUSIONI L’evoluzione delle tecniche di vinificazione ha portato a considerare in modo diverso la 

prima fase di vinificazione: Pammostamento. L’evoluzione delle prestazioni delle presse 
che permettono dei trattamenti soffici dell’uva è stato solo il primo passo di un cammino 
appena iniziato; il passo successivo, che si sta affrontando, è quello dell’ottimizzazione 
delle prime lavorazioni dell’uva e dell’inertizzazione del sistema di pressatura con la con¬ 
seguente protezione dell’uva e del mosto. L’evoluzione futura sarà quella di dotare le presse 
di sensori mirati alla valutazione di parametri di qualità dei mosti e quindi in grado di dare 
indicazioni in tempo reale all’operatore o di gestire autonomamente in modo “intelligente” 
le diverse fasi di pressatura. 


Roberto Zironi, Sergiu Scobioala, Piergiorgio Comuzzo, Franco Battistutta 

Università degli Studi di Udine- Dipartimento di Scienze degli alimenti, Via Marangoni 97, 33100 Udine 
Per informazioni rivolgersi a: franco.battistutta@uniud.it 
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Gli effetti benefici del vino 

SULLA SALUTE UMANA 


Oggi, le malattie cardiovascolari, quelle neu¬ 
rodegenerative e quelle proliferative (can¬ 
cro) sono il principale problema sanitario 
elei Paesi più sviluppati economicamente. I 
costi sociali sostenuti per far fronte a queste 
condizioni sono enormi ed in continua pro¬ 
gressione. L’unica strategia per contenere 
allo stesso tempo le sofferenze causate da 
queste patologie ed i costi richiesti per trat¬ 
tarle è mettere in atto una. vigorosa opera¬ 
zione di prevenzione, mediante la lotta al 
fumo, all’obesità ed all’abuso di alcool uni¬ 
tamente all’incentivazione di sani stili di vita 


Comprendere i meccanismi biologici con cui 
i componenti della dieta influiscono sulla sa¬ 
lute umana è essenziale per operare scelte 
corrette in campo di medicina sociale e pre¬ 
venzione. In questo contesto s’inserisce 
anche la ricerca in atto presso il nostro la¬ 
boratorio, che è volta a capire se i compo¬ 
nenti fendici del vino, della frutta e della 
verdura sono dotati di valore nutrizionale. I 
componenti fendici sono molto importanti, 

Il valore nutrizionale di una qualsiasi mole¬ 
cola dotata di attività biologica in vitro è det¬ 
tato dalla sua capacità di essere assorbita a 
livello del sistema digerente e di essere poi 
distribuita con il sangue ai tessuti periferici. 
La bilitranslocasi è un trasportatore di mem¬ 
brana espresso a livello dell’epitelio gastro¬ 
intestinale (Nicolin et al , 2005, Terdoslavich, 


e di una corretta alimentazione. 

È noto che la dieta mediterranea comporta 
una riduzione del rischio cardiovascolare, 
dell’incidenza di malattie neurodegenerative 
e del cancro (Willett, 2006, Serra-Majem et 
al., 2006). Si è scoperto inoltre che il mode¬ 
rato consumo di vino (circa 300 mi al 
giorno, pari a circa tre bicchieri) riduce il ri¬ 
schio di malattie cardiovascolari di circa il 
25% (Di Castelnuovo et al, 2002) ed inoltre 
riduce l’incidenza delle malattie neurodege¬ 
nerative di circa il 40% (Commenges et al, 
2000, Luchsinger et al, 2004). 

perché hanno la proprietà di concorrere a 
reazioni di ossido-riduzione e quindi pos¬ 
sono, come è ampiamente dimostrato speri¬ 
mentalmente in vitro (Rice-Evans et al, 1996, 
Fraga, 2007), neutralizzare i radicali liberi 
dell’ossigeno, che a loro volta sono respon¬ 
sabili dei danni cumulativi alle cellule che 
portano a malattie croniche degenerative 
(Steele et al, 2007, Davis et al, 2007). 


2007) oltre che nel fegato (Passamonti et al, 
2005), che presenta un’elevata affinità per i 
flavonoidi, ed in particolare per gli antociani 
(Karawajczyk et al, 2007), i pigmenti pre¬ 
senti nei vini (Mattivi et al, 2006). Pertanto 
svolge un importante ruolo nel determinare 
la loro biodisponibilità (Passamonti et al, 
2005). 
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Il ruolo della 

BILITRANSLOCASI 

NELL’ENDOTELIO 

VASCOLARE 


In tempi recenti, si è scoperto che la bili- 
translocasi è presente sulla membrana delle 
cellule dell’endotelio vascolare, dove pro¬ 
muove il trasporto di varie molecole fenoli- 
che presenti nei vini, fra le quali la 


quercetina, la malvidina 3-glucoside e 
l’acido trans-caftarico. È possibile pertanto 
che gli effetti cardiovascolari dei polifenoli 
dell’uva dipendano strettamente dall’azione 
della bilitranslocasi. 


1] Due cellule del l'en¬ 
dotelio vascolare in col¬ 
tura osservate al 
microscopio ottico. La 
macchia scura al centro 
è il nucleo. Il colore 
verde indica la presenza 
della bilitranslocasi sulla 
membrana della cellula 
e su un reticolo di vesci¬ 
cole intracellulari 
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L’ambiente naturale viticolo 


La Regione Friuli Venezia Giulia, nonostante le ridotte dimensioni geografiche, con le sue 
3335 tra specie e sottospecie di piante vascolari, risulta una delle regioni floristicamente più 
ricche d’Italia (Conti et al. , 2005). Tale ricchezza è dovuta all’interazione tra diverse cause, 
in particolare la singolare posizione geografica e costituzione orografica. Tuttavia la pres¬ 
sione antropica, nello specifico quella agricola, ha portato, soprattutto nelle zone di pianura 
e a partire dal primo dopoguerra, alla scomparsa di numerose aree naturali, serbatoi di 
biodiversità, che costituivano ambienti di elezione per specie molto rare ed endemiche. 

La struttura odierna del territorio non può comunque prescindere dalle esigenze sociali ed 
economiche della popolazione e costituisce un sistema ecologico complesso composto da 
aree urbane, agricole, paranaturali e naturali. La salvaguardia dell’ambiente dovrebbe es¬ 
sere quindi integrata al normale svolgimento delle attività umane, in particolare quelle agri¬ 
cole, e diventare uno degli obiettivi dell’agricoltura moderna. 

Le produzioni agricole stabili rappresentano le zone produttive che meglio adempiono alla 
finalità di cui sopra. Boschi, pascoli e prati stabili, sono le destinazioni classicamente pre¬ 
poste alla salvaguardia della biodiversità. Poco considerati sono invece vigneti e frutteti 
che data la loro condizione di permanenza, potrebbero essere rivalutati quali aree agricole 
paranaturali dotate di una notevole variabilità floristica garantita dalle specie erbacee spon¬ 
taneamente cresciute nell’impianto, situazione che tuttavia si realizza solo in determinate 
condizioni agricole. 


Tramite il monitoraggio della flora spontanea presente in diverse realtà viti-vinicole del 
Friuli e del Veneto, comprendenti diversi contesti agricoli e paranaturali, si intende studiare 
la flora e gli habitat peculiari dei vigneti ottenendo delle indicazioni in grado di restituire 
il valore naturalistico degli impianti viticoli esaminati e, quindi, costituire una base scienti¬ 
fica per lo sviluppo e il sostegno di una gestione ecocompatibile che comporti la salva- 
guardia e la possibile valorizzazione dell’ambiente naturale e della biodiversità. Nel 
contempo con tale studio sarà possibile valutare l’influenza di alcuni tra i fattori ecologici 
naturali (substrato, inclinazione, esposizione e vicinanza da zone paranaturali) ed agro¬ 
nomici (età dei vigneti, operazioni colturali e concimazioni) sulla costituzione della vege¬ 
tazione specifica dei vigneti, indicata nell’associazione vegetale per la Regione: Geranio 
rotundifolii - Allietum vineale (Poldini et al., 1998). 

Il monitoraggio prevede il rilievo degli habitat presenti nelle aziende secondo lo schema 
proposto da Poldini et al. (2006) e la preparazione di una check-list della flora incidente 
nel vigneto e ai suoi margini. All’interno del vigneto, inoltre, le cenosi di fila, interfila e ter¬ 
rapieno (zone collinari) sono esaminate con un sistema di campionamento parcellare che 
prevede il reperimento dei dati di vegetazione (specie e copertura vegetale delle stesse) 
lungo transetti (linee ideali di monitoraggio). 

In particolare, dai dati sino ad ora elaborati, è emerso che i vigneti sono potenziali serba¬ 
toi di biodiversità (Fig. 1); infatti nei campionamenti effettuati sono state evidenziate molte 
specie (tabella 1) fra le quali alcune di notevole valore naturalistico: Lathyrus tuberosus , 
Concolvulus cantabrica, Anagallisfoemina, Allium ampeloprasum (Fig. 2) e molte altre. Da 
qui si evince il particolare ruolo di serbatoio naturalistico dei terrapieni e dei margini che, 
essendo aree meno interessate dalle operazioni agronomiche, in particolare lavorazioni del 
terreno e concimazioni, diventano degli ambienti di elezione per una vegetazione stabile 
tendenzialmente non nitrofila e di conseguenza anche non invasiva per il vigneto. In questo 
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senso, tali fasce di “salvaguardia naturalistica” potrebbero svolgere anche un ruolo di pro¬ 
tezione dall’invasione delle tipiche infestanti dei vigneti. 

La struttura dei campionamenti inoltre, permette Pindivicluazione di quelle che sono le 
potenzialità di bioindicazione della flora, ma soprattutto della vegetazione, in grado di resti¬ 
tuire al tecnico d’azienda preziosi suggerimenti sulle caratteristiche del vigneto in lavo¬ 
razione, come differenziali di fertilità, presenza di zone umide, affioramenti calcarei, lenti 
di terreno a diversa reazione, ecc. 


Azienda vitivinicola 

località 

tipologia 

n. specie 

Ca' Corniani 

Caorle (VE) 

pianura 

171 

Aquila del Torre 

Savorgnano del Torre (UD) 

collina 

237 

Tenuta Villanova 

Farra d’isonzo (GO) 

collina/pianura 

281 


Tabella 1: numero di specie riscontrate nei vigneti delle aziende monitorate. 


APPLICAZIONI E Dai dati raccolti sarà possibile predisporre una carta della vegetazione e della naturalità che 

SVILUPPI sintetizza la situazione paesaggistica delle aziende, delle aree urbane, agricole, naturali e 

paranaturali presenti, costituendo la base di partenza per la riorganizzazione delle zone 
non agricole, quali la salvaguardia di ambienti caratteristici e la costituzione di fasce tam¬ 
pone, pianificando, peraltro, la diversificazione delle produzioni agricole in atto non de¬ 
stinate alla vite. 

Inoltre, dallo studio della flora e della vegetazione si potranno individuare zone partico¬ 
larmente interessanti dal punto di vista ambientale e paesaggistico; ciò potrà costituire lo 
strumento per progettare percorsi agro-naturalistici, sostenuti da adeguato materiale infor¬ 
mativo, da offrire ai visitatori, per proporre un prodotto di qualità ottenuto nel rispetto del¬ 
l’ambiente. 


D II vigneto Colasse 
(parte bassa) della " Te¬ 
nuta Vi Ila nova” di Farra 
dTsonzo, delimitato da 
zone seminaturali quali 
terrapieni e siepi 

B Lathyrus tuberosus, 
Convolvulus cantabrica, 
Anagallis foemina, Al¬ 
bum ampeloprasum 


Conti F., Abbate G., Alessandrini A., Blasi C. (2005) An annotated checklistof thè italian vascular flora. Palombi Ed. Roma. 
Poldini L. f Oriolo G., Mazzolini G. (1998), “The segetal vegetation of vineyards and crop fields in Friuli Venezia Giulia 
(N-E Italy)”, Studia Geobotanica, 16: 5-32; 

Poldini L., Oriolo G., Vidali M., Tomasella M., Stoch F., Orel G. (2006) Manuale degli habitat del Friuli Venezia Giulia. 
Strumento a supporto della valutazione d’impatto ambientale strategica (VAS) e d’incidenza ecologica (VIEc). Regione 
Autonoma Friuli Venezia Giulia - Direzione Centrale ambiente e lavori pubblici - Servizio valutazione impatto ambien¬ 
tale, Università degli Studi di Trieste - Dipartimento di Biologia, http://www.regione.fvg.it/ambiente.htm 

Valentino Casolo, Daniele Poli, Angelo Vianello 

Università degli Studi di Udine - Sezione di Biologia Vegetale, Dipartimento di Biologia Applicata alla Difesa delle Piante 

via Cotonificio, 108 - 33100 UDINE 

Per informazioni rivolgersi a: valentino.casolo@uniud.it 
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Consiglio europeo: semestre 

DI PRESIDENZA PORTOGHESE 



-»„ A 

Domenica 1° luglio ha visto il passaggio del testimone della presidenza del¬ 

A v 4L 

l'Unione europea dalla Germania al Portogallo. 

1 «fo 

f ti 

La presidenza del Consiglio delTUnione europea viene ricoperta a rotazione da 

1 T 

1 


uno Stato membro per un periodo di 6 mesi, ciò secondo una programmazione 
concordata dai Paesi europei neH'ambito del Consiglio stesso. Gli accordi sotto- 

M . 

scritti prevedono già l'attribuzione delle presidenze sino al 2020. 

Il 1° gennaio 2008 al Portogallo subentrerà la presidenza della Slovenia. 


Per la nazione lusitana si tratta della terza esperienza alla presidenza delFUe in quanto il Por¬ 
togallo ha già ricoperto l’incarico nel 1992 e, successivamente, nell’anno 2000. Secondo 
quanto disposto dai Trattati europei, il Consiglio esercita un potere legislativo ed un potere 
decisionale. Il primo si esprime principalmente attraverso il coordinamento delle attività del- 
l’Ue in materia di mercato interno e di moneta unica. Il secondo è più legato alla coopera¬ 
zione intergovernativa nei settori della Politica estera e sicurezza comune nonché della 
Giustizia ed Affari interni. Ogni sessione del Consiglio vede riuniti i Rappresentanti mini¬ 
steriali dei Paesi membri responsabili delle tematiche in discussione. È comunque prassi 
consolidata che i Ministri degli esteri, dell’economia e dell’agricoltura si riuniscano mensil¬ 
mente. NeH’assumere l’incarico di Presidente del semestre europeo il primo ministro por¬ 
toghese José Socrates ha illustrato, in un’apposita conferenza stampa, le priorità che 
verranno perseguite durante il suo mandato: riforma dei Trattati (convocazione, in autunno, 
di una Conferenza intergovernativa per l’approvazione del nuovo Trattato europeo); messa 
a punto della strategia di Lisbona per la crescita e l’occupazione orientandola maggior¬ 
mente verso l’innovazione; rafforzamento dell’area di libertà, giustizia e sicurezza con ri¬ 
guardo all’immigrazione clandestina e all”ingresso di nuovi Stati membri nello spazio 
“Schengen”; attenzione alle relazioni esterne deH’Unione concentrando lo sforzo sullo svi¬ 
luppo delle relazioni con il Brasile ed i Paesi dell’Africa e del bacino del mediterraneo. 


Per quanto riguarda più direttamente il settore agricolo europeo, il Sig. Jaime Silva, Mini¬ 
stro dell’agricoltura, dello sviluppo rurale e della pesca del Portogallo, ha illustrato ai Mi¬ 
nistri europei, durante la riunione della Commissione consiliare agricoltura e pesca tenutasi 
a Bruxelles il 16 luglio scorso, gli elementi centrali del programma di lavoro in ambito agri¬ 
colo che la presidenza portoghese intende sviluppare nel corso del semestre. 


D II primo ministro por¬ 
toghese Josè Socrates, il 
cancelliere tedesco An¬ 
gela Merkel e i ministri 
degli affari esteri Frank- 
Walter Steinmeier e Luis 
Amado 


Essi possono essere così riassunti: 

a) riforma del settore vitivinicolo; 

b) necessari adeguamenti nell’ambito della riforma della PAC riguardanti il settore dello 
zucchero, del latte e del cotone; 

c) prosecuzione della semplificazione della PAC proponendo una serie di misure destinate 
a semplificare il sistema della condizionalità e mirando, tra l’altro, a migliorare l’infor¬ 
mazione, a introdurre un certo livello di tolleranza per infrazioni di lieve entità, ad ar¬ 
monizzare le percentuali di controllo e a introdurre un preavviso per determinati 
controlli nelle aziende; 
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d) utilizzazione sostenibile delle risorse forestali; 

e) pacchetto di proposte per Pimmissione in commercio dei prodotti fitosanitari e fuso so¬ 
stenibile dei pesticidi; 

f) politica comunitaria in materia di salute degli animali; 

g) tracciabilità ed etichettatura dei prodotti alimentari di origine animale; 

h) contrasto alla pesca illegale, tema che sarà anche oggetto di una conferenza specifica e 
di una comunicazione della Commissione. 

Il Portogallo (nome ufficiale: Republica Portuguesa) ha un territorio continentale di circa 
92.391 Kmq che corrisponde alla antica provincia romana “Lusitania”, mentre fanno parte 
della nazione portoghese anche i territori dell’arcipelago delle Azzorre, situato in pieno 
oceano atlantico, a metà strada tra il Portogallo e l’America, e dell’arcipelago di Madeira, 
scoperto dai portoghesi nel 1418. 

Più della metà del territorio portoghese è dedicato all’agricoltura, settore che produce quasi 
un quinto della ricchezza del paese. 

Il Nord presenta un’agricoltura differenziata (ad eccezione della Vallata del Douro, dove si 
producono i famosi vini liquorosi di Porto, e nell’isola di Madeira che produce vino e uva 
passa) mentre il Sud ha sviluppato una intensa monocoltura di cereali e ulivi. Frumento e 
mais sono coltivati su vaste aree, seguiti da orzo, patate e riso. Importanti aree sono dedi¬ 
cate alla viticoltura (circa 375.000 ha) ma sono gli ulivi che occupano una superficie mag¬ 
giore (circa 400.000 ha, soprattutto nell’Estremadura e nell’Algarve), principalmente per la 
produzione dell’olio d’oliva. 

Il Portogallo ha anche una significativa produzione di frutta, in particolare arance (zona del- 
l’Algarve), pere (la “Pera Rocha” è una importante varietà della regione dell’Oeste), mele, 
mandorle e noci. 

Gli allevamenti hanno invece proporzioni modeste, salvo per quanto riguarda l’allevamento 
degli ovini; maggiore contributo all’economia della nazione viene fornito dal settore della 
pesca. Tonno, sardine, merluzzi, spugne sono i principali prodotti. 

Le risorse boschive coprono circa il 34% del territorio e di grande importanza per l’econo¬ 
mia portoghese sono le “sugherete”. Infatti, il Portogallo con i suoi 725.000 ettari di querce 
da sughero produce 75.000 tonnellate di sughero, il 52% della produzione mondiale. 
L’Italia, con 225.000 ettari e 20 tonnellate di prodotto, copre il 6% della produzione mon¬ 
diale. Principalmente il sughero viene usato per la produzione di tappi nell’imbottiglia¬ 
mento dei vini (una quercia media dà materiale sufficiente per circa 40mila tappi). 

Altri prodotti, come piastrelle, materiale isolante, prodotti di applicazione industriale con¬ 
tengono alte percentuali di materiale riciclato dagli scarti della lavorazione dei tappi da su¬ 
ghero. 

In alcuni villaggi portoghesi queste attività sostengono il fabbisogno dell’ 80% della popo¬ 
lazione locale e la produzione dell’intero sistema forestale delle “sugherete” offre ad oltre 
12.000 lavoratori impiego in attività legate a questo settore. 
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Lana di pecora: 

UNA FIBRA DA RISCOPRIRE 



L'allevamento ovino, assieme ovviamente a quello caprino 
e soprattutto a quello bovino, rappresentò una delle fonti 
principali di sostentamento per le popolazioni montane 
del Friuli Venezia Giulia. 

Attualmente la diffusione degli allevamenti ovini è assai 
eterogenea e, se per le zone prossime alla pianura il nu¬ 
mero di capi per azienda è rilevante e gestito attraverso il 
“nomadismo”, nella zona della Carnia le pecore rappre¬ 
sentano più che altro un aspetto affettivo e di tradizione 
alpicolturale. 


In tempi remoti la pecora, oltre agli agnelli, 
offriva lana da cardare, filare e tessere attra¬ 
verso le mani sapienti delle donne che rica¬ 
vavano materassi, cuscini, calzetti e maglie 
per tutti i componenti della famiglia. 

Si deve inoltre ricordare che in Carnia, in¬ 
torno al 700, si sviluppò notevolmente l’arte 
tessile attraverso l’intuito imprenditoriale di 
Jacopo Linussio che, oltre alla lana, diffuse 
anche la tessitura di altre fibre naturali: lino, 
canapa e seta. 

Attualmente, con l’avvento di fibre sintetiche 
e nuove tecnologie, questo prodotto natu¬ 
rale caldo e traspirante è stato relegato alla 
categoria di “sottoprodotti animali” e quindi 



oggetto di problemi di smaltimento. 

Con queste premesse, e sulla base delle po¬ 
sitive esperienze della Provincia di Trento, 
TERSA, attraverso il Servizio divulgazione as¬ 
sistenza tecnica e promozione, ha voluto 
lanciare un primo segnale di ripresa per la 
valorizzazione delle lane di pecora, organiz¬ 
zando il 1° Corso “LAVORAZIONI ARTIGIA¬ 
NALI DELLE LANE INFELTRITE”. 

Tale iniziativa è stata rivolta agli allevatori 
ovini, o loro familiari, della zona montana 
della nostra regione. 

Per ragioni tecnico-didattiche, in questa fase 
di sperimentazione, il numero massimo di 
partecipanti è stato di otto persone. 

Il Corso si è svolto a Paluzza, presso il CE- 
SFAM (Centro Servizi Foreste e Attività per 
la Montagna), sede di Via Nazionale. 

La durata prevista è stata di 16 ore artico¬ 
late tra sabato 12 e domenica 13 maggio 
scorsi. 

La Signora Rosa Fontana di Lisignago 
(TN), docente del Corso, ha saputo creare 
un’atmosfera magica ed un coinvolgimento 
totale dei partecipanti, non solo attraverso 
gli insegnamenti pratici, ma anche con 
un’infinita conoscenza storico-culturale del 
settore. 


SI Lana grezza di pe¬ 
cora, dopo la tosatura 
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Gli argomenti trattati dalla Signora Fontana 
sono stati: 

- Scelta, lavaggio e cardatura della lana di 
pecora 

- Attrezzatura minima per la lavorazione del 
feltro 

- Tecniche di infeltrimento 

Attraverso questo Corso ogni partecipante 
ha potuto apprendere le tecniche fonda- 
mentali per infeltrire la lana, per poi realiz¬ 
zare alcuni manufatti artistici: un tappeto 
“fantasia”, un cappello “ tirolese ” e un paio 
di pantofole. 

Le difficoltà maggiori sono comunque legate 
ai trattamenti della lana (lavaggio, asciuga¬ 
tura, cardatura). Per superare questo gap vi 
sono delle aziende specializzate, nella zona 
del biellese, che sono in grado di ricevere la 
lana grezza anche in modeste quantità e di 
restituirla pulita e cardata in materassàio. 

L’entusiasmo del gruppo ed i risultati otte¬ 
nuti indurranno sicuramente a ripetere que¬ 
sta esperienza stimolante, creativa e 
fantasiosa che, senza grosse pretese, può si¬ 
curamente contribuire ad integrare il reddito 
delle piccole aziende agricole montane. 

Un desiderio quindi di ritorno a quelle atti¬ 
vità manuali ed artistiche che distinsero la 
nostra popolazione, attraverso l’utilizzo di 
queste preziose fibre che, con la tosatura 
primaverile ed autunnale, ci vengono gra¬ 
tuitamente offerte dalle PECORE. 


B " Infeltrimento " con 
acqua calda e sapone 
neutro 

B Creazioni floreali 

B Alcune realizzazioni 
degli allievi del 1° Corso 

B La tecnica si affina 




Per maggiori informazioni rivolgersi a: 

Ennio Pittino, ERSA - Servizio divulgazione, assistenza tecnica e promozione tei e fax 0433/40807 
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Confronto tra varietà di 

FRUMENTO E ORZO IN SEMINA 

AUTUNNALE, 2006/07 



Le superfici a frumento e 
orzo stanno progressiva¬ 
mente aumentando in re¬ 
gione per i motivi che 
abbiamo già ricordato 
anche in passato. Il primo 
contributo per il ritorno ai 
cereali a paglia è venuto 
dalla Comunità Europea 
che, nel 2003, ha intro¬ 
dotto il disaccoppiamento e 
quindi ha, di fatto, tolto la 
penalizzazione per i cereali 
in semina autunnale che 
con il precedente regola¬ 
mento avevano un minore 
contributo PAC rispetto a 
mais e soia. 
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Anche i problemi relativi alla qualità della granella del mais, che può essere contaminata 
da micotossine, e quelli della diffusione di insetti, come la piralide e la diabrotica, incutono 
il timore di commettere degli errori e di ritrovarsi con colture infestate da insetti e mico¬ 
tossine. Oltre al disaccoppiamento e ai problemi fitosanitari che possono interessare le col¬ 
ture estive, un aiuto è arrivato anche dai mutamenti climatici, che stanno interessando 
anche la regione FVG, con sempre più frequenti periodi siccitosi, associati spesso ad alte 
temperature, che limitano lo sviluppo e le rese delle colture estive come mais e soia. 

Tra i due principali cereali in semina autunnale il frumento è quello che riscuote, ultima¬ 
mente, le maggiori attenzioni da parte degli operatori agricoli perché, finalmente, accanto 
alle produzioni del famoso “misto rosso” si stanno affermando anche le produzioni di qua¬ 
lità, grazie alla selezione di varietà adatte ed una buona organizzazione all’interno delle coo¬ 
perative regionali. I risultati ottenuti, con due progetti pilota, nelle cooperative di Castions 
di Strada e Remanzacco, hanno evidenziato che, rispettando un preciso disciplinare di pro¬ 
duzione e con una buona organizzazione, è possibile raggiungere l’obiettivo ottenendo 
degli ottimi risultati qualitativi. 

Questi risultati incoraggiano l’operatore ad intraprendere una nuova strada nella produ¬ 
zione del finimento, con una scelta mirata fin dalle semine al conseguimento di un elevato 
livello qualitativo che si desidera ottenere in base alle richieste del mercato, ai terreni di¬ 
sponibile ed alla organizzazione all’interno degli essiccatoi. 
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Tenendo conto eli queste evoluzioni si è intrapresa, anche nella pas¬ 
sata campagna granaria, una sperimentazione atta a mettere in luce 
le caratteristiche delle varietà commerciali e la loro risposta alle sol¬ 
lecitazioni del nostro territorio. 

E così anche nel 2006/2007, proseguendo una tradizione oramai 
consolidata da molti anni, TERSA, Servizio ricerca e sperimentazione 
di Pozzuolo del Friuli, ha condotto delle prove di confronto tra di¬ 
verse varietà commerciali di orzo e frumento. Le prove sono state 
realizzate, come di consueto, in collaborazione con l’Istituto Speri¬ 
mentale per la Cerealicoltura, mettendo a confronto 25 varietà di 
frumento tenero e 27 di orzo (tabelle 1 e 2). 


Impostazione delle prove di frumento ed orzo 

Le prove sono state condotte in aziende dislocate in tre località ca¬ 
ratterizzate da condizioni pedo-climatiche diverse: nella bassa pia¬ 
nura a Palazzolo dello Stella, sui terreni argilloso-limosi dell’Azienda 
Volpares, a Basiliano nella pianura settentrionale della regione, su 
terreni sciolti, presso l’azienda Fabris Renzo ed infine a Fiume Ve¬ 
neto sui terreni di medio impasto dell’azienda Ricchieri. 

Non sono state fatte modifiche nella conduzione delle prove rispetto 
agli anni scorsi. La superficie parcellare era di 18,7 metri quadrati 
(2,5 x 7,5). In ogni campo le parcelle erano ripetute 3 volte con lo 
schema del graticcio semplice. È stata prevista un’eguale quantità di 
seme germinabile per tutte le varietà di frumento, ovvero 500 semi 
germinabili per metro quadrato. Per le varietà di orzo sono stati in¬ 
vece impiegati 350 semi per metro quadrato. 


O Una verifica in campo 
degli obiettivi di qualità è 
importante per selezionare 
le partite in base al livello 
qualitativo raggiunto 

9 Un trattamento fungi¬ 
cida all'emissione delle 
antere, poco dopo la spi¬ 
gatura, è di notevole im¬ 
portanza per mantenere 
attivo e vitale l'apparato 
fogliare fino alla fine del 
ciclo vegetativo. I danni 
da calpestio sono quasi 
sempre ripagati da mi¬ 
gliori rese e qualità del 
grano 


Dopo una tradizionale preparazione del terreno, consistente in aratura ed erpicatura, le se¬ 
mine sono state fatte dal 28 ottobre al 6 novembre 2006. 

In copertura sono state effettuate da una a tre nitratature in base alla coltura e alla fertilità 
del terreno. Per dare modo alle diverse varietà in prova di subire tutti i condizionamenti 
naturali ed al fine di ottenere informazioni utili circa la tolleranza dei materiali verso tali fat¬ 
tori, si è scelto di non praticare, durante il periodo vegetativo, alcun intervento per il con¬ 
trollo di funghi parassiti, insetti o allettamento. La raccolta dell’orzo è stata fatta dal 13 al 
20 giugno mentre quella del frumento dal 18 al 21 giugno 2007 (tabelle 3 e 4). 

L’andamento climatico è stato abbastanza favorevole alle colture del frumento ed un po’ 
meno per l’orzo. In autunno è stato possibile effettuare le semine per tempo ed avere un 
clima favorevole sia per le emergenze che per lo sviluppo iniziale. L’inverno è stato molto 
mite e quindi non si sono riscontrati i soliti danni da freddo e gelo. Le colture nel corso 
dell’inverno hanno potuto accestire regolarmente e prepararsi bene alla levata che è av¬ 
venuta quasi ovunque con un anticipo di almeno quindici giorni. Durante il mese d’aprile 
non si sono registrate precipitazioni e questo ha condizionato molto lo sviluppo dell’orzo 
mentre il frumento è riuscito a rimanere in attesa delle precipitazioni senza subire danni di 
rilievo. Le piogge sono arrivate all’inizio di maggio dando la possibilità al frumento di con¬ 
seguire delle rese molto interessanti con un buon livello qualitativo del grano. 

Risultati frumento 

I risultati produttivi ed i rilievi delle prove di confronto tra varietà di frumento 2006/2007 
sono presentati nella tabella 5. Le varietà sono raggruppate in base al giudizio di qualità 
attribuito a livello nazionale dall’Istituto sperimentale per la cerealicoltura di S.Angelo Lo- 
digiano. All’interno di ognuno dei quattro raggruppamenti le varietà di frumento tenero 
sono elencate in ordine decrescente in base alle rese medie ottenute nelle sei località di 
prova del Friuli Venezia Giulia e Veneto. 
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Q Prime prove di con¬ 
fronto varietale presso 
l'azienda Volpares di Pa¬ 
ianolo dello Stella in ge¬ 
stione all'ERSA dal 2006 

□ H Eassenza di piogge 
per tutto il mese di aprile 
ha favorito, sui terreni 
molto sciolti e non irri¬ 
gui, una alta disformità 
nello sviluppo delle 
piante di orzo e frumento 
in diverse zone del Friuli 


Le rese medie di quest’anno, rilevate nelle aree del Nord Italia, sono sensibilmente inferiori 
rispetto ai quattro anni precedenti. Fa eccezione il Friuli ove si registrano rese interessanti, 
come negli anni precedenti, anche se con una discreta variabilità da una zona all’altra. Le 
rese medie passano infatti da 9,11 a 7,84 e 6,90 t/ha rispettivamente per Fiume Veneto, Ba- 
siliano e Palazzolo dello Stella. Le migliori rese sono state ottenute nelle zone più fertili e 
in quelle dove non è mancata l’acqua nel periodo della spigatura. 

Lievemente inferiore allo scorso anno il peso ettolitrico: 77,2 kg/hl contro 80,6 del 2006. Si 
ricorda che i valori riportati per il peso ettolitrico sono quelli all’uscita della mietitrebbia e 
non quelli dopo selezione da parte degli essiccatoi. I valori all’uscita della mietitrebbia sono 
in generale inferiori di tre o quattro punti rispetto a quelli del grano commercializzato. Que¬ 
sto è in conseguenza della non completa pulizia delle cariossidi effettuata dalla mietitrebbia 
sperimentale. Abbastanza marcata quest’anno la percentuale di piante allettate, 21%, contro 
lo zero dello scorso anno. La taglia delle piante è nella norma e pari a 88 centimetri. 


Nei frumenti di forza erano presenti solo due varietà, Bologna e Sagittario. La prima ri¬ 
sulta avere delle caratteristiche produttive e vegetative abbastanza diverse da Sagittario. 
Bologna si riconferma così come un’interessante varietà di forza sia per produzione che per 
la qualità del grano. 



Tra i frumenti panificatali superiori si 

notano due varietà con un peso ettolitrico 
superiore a 78: Blasco ed Egizio. In questo 
gruppo tra le varietà più produttive sono ri¬ 
sultate le varietà Apache, Blasco, Egizio, Ser¬ 
pico e Generale. Per la suscettibilità agli 
allettamenti vanno segnalate le due varietà 
che hanno una percentuale di allettamento 
superiore al 30%, ovvero Egizio e Serpico. 

I frumenti panifìcabili sono quelli che di 
solito forniscono le migliori rese produttive; 
con rese superiori a 8,00 t/ha si segnalano: 
Azzorre, PR22R58, Aubusson, e Bokaro. Tra 
le varietà di questo gruppo si evidenzia una 
certa sensibilità all’allettamento di Azzorre, 
Anapo e Profeta. Le ultime due sono risul¬ 
tate essere anche le varietà più alte tra tutte 
quelle in prova. 

Tra i frumenti da biscotti era presente solo 
una varietà: Artico che ha fornito rese nella 
media e pari a 7,59 t/ha. 
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Risultati orzo 

I risultati produttivi ed i rilievi delle prove di confronto tra varietà di orzo 2006/2007 sono 
presentati nella tabella 6. Le varietà sono elencate in ordine decrescente in base alle rese 
medie ottenute nelle undici località di prova del Nord Italia. 

In prova sono state inserite 13 varietà di orzo con la spiga a due file, ovvero distici, ed altre 
14 varietà con la spiga a sei file, ovvero polistici. Venti anni fa erano pochissimi i distici pre¬ 
senti a livello commerciale ma con gli anni sono andati progressivamente aumentando per¬ 
ché, grazie al miglioramento genetico, è stato possibile associare al buon peso ettolitrico 
anche rese elevate. 


Q Quest'anno in alcune 
zone il vento forte asso¬ 
ciato a piogge battenti 
ha favorito un alletta¬ 
mento abbastanza mar¬ 
cato con danni però solo 
alla qualità. Non è facile 
prevenire questi feno¬ 
meni che colpiscono 
anche quando sono state 
effettuate con ocula¬ 
tezza le concimazioni 
azotate, non si è esage¬ 
rato nell'investimento e 
si è impiegata una va¬ 
rietà tollerante 


Il miglioramento genetico ha consentito di ampliare, in tempi relativamente brevi, anche il 
numero delle varietà commerciali resistenti al mosaico giallo dell’orzo (BaYMV). Su venti¬ 
sette varietà in prova quest’anno solo quattro sono risultate sensibili: Alce, Baraka, Marjo- 
rie e Sonora. E pensare che dieci anni fa erano presenti sul mercato solo due varietà 
resistente al virus. 

Stante la presenza in Friuli di diverse zone a rischio per la presenza di funghi nel terreno 
in grado di trasmettere il virus all’orzo, si consiglia di utilizzare per le prossime semine solo 
varietà resistenti. 

Nell’areale Nord Italia le produzioni di quest’anno sono lievemente inferiori a quelle degli 
anni precedenti: 6,50 t/ha contro 7,00 del 2006 e 7,40 del 2005. Solamente nelle località di 
prova del Friuli sono state registrate rese buone: 7,7 t/ha, superiori a quelle del 2006 (6,49 
t/ha). 

Diversamente dal solito le varietà distiche non si collocano nella parte bassa della tabella 
ma si distribuiscono uniformemente arrivando addirittura al primo posto con Cometa, e al 
terzo posto con Amillis. 



Alcune varietà hanno dimostrato di posse¬ 
dere una capacità produttiva superiore alle 
altre, oltre che un’interessante resistenza al 
virus del mosaico giallo, e sono: Cometa, 
Ketos, Amillis, Mattina, Vega, Naturel e Amo¬ 
rosa che hanno fornito delle rese superiori a 
6,5 t/ha. 

Il peso ettolitrico non è nella norma ed è 
pari a 63,5 kg/hl in Friuli. Le varietà con un 
peso ettolitrico superiore a 65,0 kg/hl sono 
risultate: Amillis, Naturel, Murcie, Verticale, 
Baraka, Meseta, Alce e Panthesis, tutte va¬ 
rietà distiche. 

Nella scelta delle varietà da utilizzare nelle 
prossime semine si potrà senz’altro tener 
conto dei risultati di quest’anno ma, volendo 
utilizzare i dati di un triennio, ci si dovrà av¬ 
valere anche dei risultati conseguiti negli 
anni scorsi. Mediando i dati delle ultime tre 
campagne ordeicole, ed escludendo le va¬ 
rietà sensibili alla virosi del mosaico, emer¬ 
gono tra le più interessanti le seguenti 
varietà: Ketos, Mattina e Lutece. 
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Varietà 

Anno di Genealogia 

iscrizione 

Responsabile della selezione conservatrice 

Frumenti di forza 



1 Bologna 

2002 

(H89092 x H89136) x Soissons 

C.C. Benoist (Francia) - SIS, S. Lazzaro (B0) - Venturoli Sementi, Pianoro (B0) 

2 Sagittario 

1995 

Adam xZ 282 

Società Produttori Sementi, Bologna 

Frumenti panificabili superiori 


3 Albachiara 

2004 

BT1 x Sagittario 

Conase, Conselice (RA) 

4 Apache 

1998 

Non disponibile 

Nickerson (Francia) - SIS, S. Lazzaro (B0) 

5 Avorio 

2004 

EX19 x Virlor 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

6 Blasco 

2002 

Oderzo x Barra 

Conase, Conselice (RA) 

7 Egizio 

2005 

(Bolero x Pandas) x Recital 

Venturoli Sementi, Pianoro (B0) 

8 Generale 

2005 

Santerno x Sagittario 

ApsovSementi, Voghera (PV) - Conase, Conselice (RA) 

9 Serpico 

2003 

(Bolero x Maestra) x Soissons 

Venturoli Sementi, Pianoro (B0) 

10 Vittorio 

2004 

(Lancota x Kaliansoma) x JE4B 

Isea, Falconara Marittima (AN) 

Frumenti panificabili 



11 Abate 

2004 

EG-52 x Eridano 

Eurogen, Piazza Armerina (EN) 

12 Anapo 

2004 

EG-52 x Bel-118 

Eurogen, Piazza Armerina (EN) 

13 Aquilante 

2006 

Incrocio spontaneo nel corso 

ApsovSementi, Voghera (PV) - Conase, Conselice (RA) 



della selezione della var. Bolero 


14 Aubusson 

2003 

Tremie x 91B294 

Limagrain Italia, Busseto (PR) 

15 Azzorre 

2006 

(Oratorio x Taldor) x Charger 

G.A.E. Recherche (Francia) - ApsovSementi, Voghera (PV) 

16 Bilancia 

1996 

Centauro x Chiarano 

Società Produttori Sementi, Bologna 

17 Bokaro 

2002 

FD92044 xGuadalupe 

Florimond Desprez (Francia) 

18 Botticelli 

2004 

Perico x 95B343 

Nickerson International Research Geie (Francia)- Limagrain Italia, Busseto (PR) 

19 Copernico 

2004 

95B343 x Isengrain 

Nickerson International Research Geie (Francia) -Limagrain Italia, Busseto (PR) 

20 Exotic 

2005 

Etecho x Vivant 

Adrien Momont & Fils SCA (Francia) 

21 Isengrain 

1997 

Apollo x Soissons 

Florimond Desprez (Francia) -Sis, S. Lazzaro (BO) 

22 Mieti 

1992 

Mecx Vinci 

M. Michahelles e figli, S. Vincenzo (LI) 

23 PR22R58 

2002 

(Vieto x FVP0040) x XXC31 

Pioneer Genetique (Francia) - Pioneer Hi-Bred Int. (USA) - Pioneer Hi-Bred Italia, Malagnino (CR) 

24 Profeta 

2006 

Linea sviluppata da materiale Cimmyt 

Euromalto s.r.L, Acquapendente (VT) 

Frumenti da biscotti 



: 25 Artico 

2001 

Incrocio multiplo 

ApsovSementi, Voghera (PV) 


LOBI Varietà di frumento tenero a confronto nei 2006/07 


Alce 


(d) 

s 

Società italiana sementi (Sis) - Bologna 

Aldebaran 


(P) 

R 

Associazione produttori sementi (Apsov) - Voghera (PV) 

Aliseo 


(P) 

R 

Eurogen - Piazza Armerina (EN) 

Amillis 


(d) 

R 

Limagrain Italia - Busseto (PR) 

Amorosa 


(P) 

R 

Società italiana sementi (Sis) - Bologna 

Baraka 


(d) 

S 

Florisem s.r.L - Masi Torello (FE) 

Boreale 


(d) 

R 

Società italiana sementi (Sis) - Bologna 

Caramel 

(N) 

(P) 

R 

Società italiana sementi (Sis) - Bologna 

Cometa 

(N) 

(d) 

R 

Associazione produttori sementi (Apsov) - Voghera (PV) 

Estivai 


(P) 

R 

Adaglio Sementi s.r.L - Oviglio (AL) 

Kaleidos 

(N) 

(d) 

R 

Limagrain Italia - Busseto (PR) 

Ketos 


(P) 

R 

Limagrain Italia - Busseto (PR) 

Lutece 


(P) 

R 

Florisem s.r.L - Masi Torello (FE) 

Marado 


(P) 

R 

Florisem s.r.L - Masi Torello (FE) 

Marjorie 


(d) 

S 

Società italiana sementi (Sis) - Bologna 

Mattina 


(P) 

R 

Associazione produttori sementi (Apsov) - Voghera (PV) 

Meseta 

(N) 

(d) 

R 

Florisem s.r.L - Masi Torello (FE) 

Murcie 


(d) 

R 

Florisem s.r.L - Masi Torello (FE) 

Naturel 


(d) 

R 

Florisem s.r.L - Masi Torello (FE) 

Nikel 


(P) 

R 

Società italiana sementi (Sis) - Bologna 

Panthesis 

(N) 

(d) 

R 

Limagrain Italia - Busseto (PR) 

Ponente 


(P) 

R 

Eurogen - Piazza Armerina (EN) 

Rodorz 

(N) 

(d) 

R 

Roderi Sementi - S. Angelo Lodigiano (LO) 

Sixtine 


(P) 

R 

Sivam - Casalpusterlengo (LO) 

Sonora 


(P) 

S 

Limagrain Italia - Busseto (PR) 

Vega 


(P) 

R 

Compagnia generale dei servizi - Urbisaglia (MC) 

Verticale 


(d) 

R 

Florisem s.r.L - Masi Torello (FE) 


(d) = spiga distica; (p) = spiga polistica; R = varietà resistente al virus del mosaico giallo dell'orzo 
(BaYMV); S = varietà suscettibile al virus del mosaico giallo dell'orzo (BaYMV); (N) = varietà nuove 

ÌQSà Elenco delie varietà di orzo da zootecnia in prova nel 2006/07 
ed enti che hanno fornito il seme 



Basiliano 

(UD) 

Fiume Veneto 
(PN) 

Palazzolo 

(UD) 

Tipo di terreno Medio impasto 

Medio impasto 

Limoso-argilloso 

Coltura precedente 

mais 

mais 

soia 

Data di semina 

3.11.06 

2.11.06 

30.10.06 

Data di raccolta 

21.06.07 

20.06.07 

18.06.07 

Concimazione pre semina 
Kg/ha di 8.24.24 

300 

. 

. 

Concimazione organica 
liquame t/ha 

. 

30 


Nitratature: kg/ha di azoto 
febbraio 

33 

27 

27 

marzo 

79 


81 

aprile 

37 

54 

54 

Totale azoto in copertura 
kg/ha 

149 

81 

162 

|£2J Scheda agronomica frumento 2006/07 



Basiliano 

Fiume Veneto 

Palazzolo 


(UD) 

(PN) 

(UD) 

Tipo di terreno Medio impasto 

Medio impasto 

Limoso-argilloso 

Coltura precedente 

mais 

mais 

soia 

Data di semina 

6.11.06 

2.11.06 

28.10.06 

Data di raccolta 

13.06.07 

20.06.07 

14.06.07 

Concimazione pre semina 
Kg/ha di 8.24.24 

300 

. 


Concimazione organica 
liquame t/ha 

_ 

30 

. 

Nitratature: kg/ha di azoto 
febbraio 

33 

27 

27 

marzo 

59 


81 

aprile 

Totale azoto in copertura 
kg/ha 

92 

27 

108 


QB Scheda agronomica orzo 2006/07 
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medie di sei località del Friuli Venezia Giulia e Veneto 




località del Friuli VG. 

varietà 

produzione 

umidità 

data 

peso 

alletta 

ruggine 

altezza 

produzione (t/ha) al 13% di umidità 1 


al 13% di 

granella 

spigatura 

ettolitro 

mento 

bruna 

piante 

Basiliano Fiume 

Palazzolo 


umidità 

ggdal 



Omin 



Veneto 

dello Stella 


t/ha 

% 

01/04 

kg/hl 

% 

9 max 

cm 

UD 

PN 

UD 

Grani di forza 

BOLOGNA 

7,56 

12,6 

27 

78,8 

18 

1,0 

86 

7,83 

9,11 

7,22 

SAGITTARIO 

7,04 

12,5 

22 

76,6 

23 

0,3 

86 

7,55 

9,05 

6,71 

Grani panificabili superiori 








8,46 

7,66 

APACHE 

8,05 

12,6 

30 

76,1 

20 

0,0 

93 

8,37 

BLASCO 

8,00 

12,8 

25 

80,7 

10 

0,7 

89 

8,31 

9,33 

6,45 

EGIZIO 

7,86 

12,9 

24 

78,2 

43 

0,0 

88 

8,01 

8,6 

6,94 

SERPICO 

7,40 

12,6 

25 

77,9 

33 

0,3 

93 

7,29 

8,69 

7,11 

GENERALE 

7,38 

12,3 

25 

77,7 

15 

0,3 

85 

7,09 

9,3 

7,31 

ALBACHIARA 

7,10 

12,8 

24 

77,2 

15 

0,3 

88 

8,38 

9,28 

7,05 

AVORIO 

6,74 

13,1 

25 

77,6 

10 

0,3 

92 

7,73 

9,5 

6,1 

VITTORIO 

6,46 

12,7 

19 

77,1 

15 

0,0 

86 

7,54 

9,03 

6,09 

Grani panificabili 
AZZORRE 

8,27 

12,6 

26 

75,6 

35 

0,7 

89 

8,21 

9,32 

7,97 

PR22R58 

8,24 

12,3 

27 

76,4 

5 

0,3 

82 

7,72 

9,76 

7,52 

AUBUSSON 

8,12 

12,4 

30 

75,8 

15 

0,3 

83 

8,3 

9,13 

7,73 

BOKARO 

8,09 

12,8 

28 

77,1 

0 

1,7 

82 

7,75 

9,11 

7,39 

ISENGRAIN 

7,94 

12,8 

30 

77,1 

20 

1,0 

91 

7,82 

9,02 

7,35 

BOTTICELLI 

7,92 

12,6 

24 

77,8 

23 

1,3 

90 

8,42 

9,89 

5,96 

AQUILANTE 

7,86 

12,8 

24 

80,5 

15 

0,7 

85 

8,27 

9,13 

5,95 

COPERNICO 

7,82 

12,3 

25 

78,4 

18 

1,3 

83 

7,66 

9,72 

6,94 

EXOTIC 

7,59 

12,1 

28 

74,8 

18 

1,3 

81 

7,49 

8,47 

6,8 

ANAPO 

7,40 

12,5 

17 

77,7 

33 

0,0 

100 

8,48 

9,18 

6,73 

ABATE 

7,26 

12,5 

22 

77,2 

28 

2,0 

90 

7,56 

7,94 

7,18 

PROFETA 

7,03 

12,3 

21 

76,8 

50 

0,0 

101 

6,95 

8,65 

6,26 

BILANCIA 

7,03 

12,4 

23 

76,3 

28 

0,3 

84 

7,99 

9,38 

6,72 

MIETI 

6,78 

12,5 

24 

76,2 

3 

0,3 

79 

7,13 

9,4 

6,17 

Grani da biscotti 

ARTICO 

7,59 

12,3 

26 

74,6 

20 

0,3 

88 

8,15 

9,18 

7,2 

Media 

7,54 

12,6 

25 

77,2 

21 

0,6 

88 

7,84 

9,11 

6,90 

CV% 

6,29 

2,3 

3 

1,6 



3 

4,84 

4,34 

4,22 

MDS 0,05 

0,68 

0,4 

1 

1,9 



4 

0,63 

0,65 

0,48 


Varietà di frumento tenero, in semina autunnale, allevate nel 2006/07 


Varietà 

Produzione 
al 13% di 
umidità 
t/ha 

Nord Italia. Medie di 11 località 

Spigatura Altezza 

da piante 

1 aprile 

gg cm 

Peso 

1.000 

semi 

g 

Medie di tre località 
Produzione Peso 

al 13% di u. ettolitro 

t/ha kg/hl 

Friuli Venezia Giulia 

Rese al 13% di umidità 
Alletta Palazzolo Basiliano 

mento d. Stella 

% (UD) (UD) 

Fiume 

Veneto 

(PN) 

COMETA 

7,6 

18 

91 

39 

8,1 

64,8 

17 

8,2 

7,7 

8,4 

KETOS 

7,3 

23 

100 

33 

8,4 

63,6 

10 

8,1 

8,4 

8,6 

AMILLIS 

7,1 

17 

92 

36 

7,9 

65,4 

3 

8,1 

7,3 

8,4 

MATTINA 

6,8 

21 

99 

28 

7,7 

63,3 

10 

7,9 

6,6 

8,6 

VEGA 

6,7 

17 

94 

27 

8,0 

61,5 

7 

8,0 

8,0 

8,0 

NATUREL 

6,6 

23 

94 

38 

8,2 

66,7 

53 

8,5 

8,2 

8,0 

AMOROSA 

6,6 

24 

106 

33 

7,8 

63,5 

20 

7,7 

7,7 

8,1 

LUTECE 

6,5 

20 

107 

26 

8,1 

60,8 

23 

7,6 

7,9 

8,7 

MURCIE 

6,5 

24 

87 

37 

7,5 

66,3 

3 

8,3 

6,3 

7,8 

ALISEO 

6,5 

20 

99 

28 

7,9 

63,1 

30 

7,6 

7,5 

8,5 

VERTICALE 

6,5 

25 

101 

41 

7,9 

65,3 

33 

8,2 

7,7 

7,8 

BOREALE 

6,4 

23 

93 

37 

7,7 

63,6 

10 

8,2 

7,0 

8,0 

CARAMEL 

6,4 

23 

100 

29 

7,9 

64,0 

7 

7,4 

7,7 

8,7 

BARAKA 

6,4 

20 

89 

34 

7,4 

65,1 

0 

8,3 

7,0 

6,9 

MESETA 

6,4 

22 

87 

29 

7,8 

65,5 

20 

7,8 

7,9 

7,6 

SIXTINE 

6,4 

21 

104 

28 

7,7 

62,7 

20 

7,8 

7,3 

7,9 

ALCE 

6,4 

19 

94 

30 

8,0 

65,5 

20 

8,1 

8,5 

7,5 

ALDEBARAN 

6,4 

21 

96 

25 

7,4 

59,0 

10 

7,4 

6,4 

8,3 

MARADO 

6,3 

24 

103 

31 

7,3 

61,1 

13 

7,4 

7,3 

7,3 

PANTHESIS 

6,3 

22 

95 

36 

8,0 

65,4 

7 

8,3 

8,0 

7,7 

ESTIVAL 

6,2 

23 

95 

29 

8,0 

61,2 

23 

8,0 

7,7 

8,2 

RODORZ 

6,2 

23 

96 

39 

7,1 

64,4 

10 

7,0 

7,1 

7,3 

MARJORIE 

6,2 

22 

99 

38 

7,3 

64,6 

23 

7,7 

6,5 

7,8 

NIKEL 

6,2 

23 

105 

32 

7,6 

62,2 

37 

7,1 

7,2 

8,6 

PONENTE 

6,2 

24 

102 

31 

7,5 

61,6 

13 

7,1 

7,2 

8,1 

KALEIDOS 

6,2 

24 

92 

33 

7,6 

63,7 

10 

8,1 

7,7 

7,1 

SONORA 

6,0 

21 

92 

27 

7,9 

61,7 

13 

7,6 

7,2 

8,8 

Media 

6,5 

22 

97 

32 

7,8 

63,5 

17 

7,8 

7,4 

8,0 

MDS (P<0,05) 





0.5 

0,6 


0,6 

0,7 

0,7 

CV(%) 





5.0 

1,4 

1,4 

4,4 

5,2 

5,5 


B23 Varietà di orzo da zootecnia, in semina autunnale, allevate nel 2006/07 
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Marco Signor, Giorgio Barbiani, Mariolino Snidaro 

ERSA - Servizio ricerca e sperimentazione 


Varietà e ibridi di colza 

A CONFRONTO 





Dopo gli ingenti danni subiti dal mais nel 2006, in seguito 
alla siccità, diversi operatori si sono orientati verso colture 
alternative al mais da utilizzare soprattutto sui terreni sciolti 
e non irrigui. 

Tra le colture in semina autunnale si è voluto riprovare 
anche il colza, una coltura oleaginosa che in passato ha di¬ 
mostrato di adattarsi abbastanza bene al territorio regionale 
ma con rese altalenanti negli anni. 

Stante questo nuovo interesse per la coltura e le nuove pro¬ 
poste commerciali per quanto riguarda varietà e ibridi di 
colza, lo scorso autunno si è voluto avviare una nuova spe¬ 
rimentazione ponendo a confronto i tipi che è stato possi¬ 
bile reperire presso i rivenditori della regione. 

In due delle tre località di prova dell'orzo e frumento è stato 
possibile realizzare anche le prove di confronto tra varietà di 
colza e precisamente a Palazzolo dello Stella, sui terreni ar- 
gilloso-limosi dell’azienda Volpares, gestita dall’ERSA ed a 
Basiliano, su terreni di medio impasto, ospiti dell'azienda 
Fabris Renzo. 


Le prove sono state conciotte con metodiche simili al confronto varietale orzo e frumento. 
La superficie parcellare era di 20,2 metri quadrati (2,7 x 7,5). Ogni parcella era costituita da 
sei file distanti 45 cm. In ogni campo le parcelle erano ripetute 5 volte con lo schema del 
graticcio semplice. Un’eguale quantità di seme è stata prevista per tutti i tipi di colza, ov¬ 
vero 90 semi per metro quadrato. 

Dopo una tradizionale preparazione del terreno, consistente in aratura ed erpicatura, le se¬ 
mine sono state fatte dal 30 settembre al 2 ottobre 2006. 

Sono state effettuate due nitratature in co¬ 
pertura apportando mediamente 106 kg/ha 
di azoto. Allo scopo di sottoporre le colture 
a tutti i possibili condizionamenti naturali ed 
al fine di ottenere informazioni utili circa la 
tolleranza manifestata dal materiale vegetale 
verso tali fattori, si è scelto di non effettuare, 
durante il periodo vegetativo, alcun inter¬ 
vento per il controllo di funghi parassiti, in¬ 
setti o allettamento. La raccolta è stata fatta 
dal 13 al 15 giugno 2007 (tabella 1). 



Basiliano 

(UD) 

Palazzolo dello Stella 
(UD) 

Tipo di terreno 

Medio impasto 

Argilloso limoso 

Coltura precedente 

mais 

mais 

Data di semina 

30.09.06 

02.10.06 

Data di raccolta 

13.06.07 

15.06.07 

Nitratature: kg/ha di azoto 

I febbraio 

30 

26 

I marzo 

78 

78 

Totale 

108 

104 


SS Scheda agronomica colza 2006/07 
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Risultai! 


Il colza ha un seme di piccole dimensioni e necessita quindi di una buona preparazione 
del letto di semina per garantire una corretta distribuzione ed un’emergenza uniforme. La 
semina va effettuata entro settembre, nel periodo che possa garantire alla pianta di rag¬ 
giungere lo stadio di rosetta, circa 8 foglie, prima dell’inverno. 

L’andamento climatico è stato abbastanza favorevole alle colture del colza. In autunno è 
stato possibile seminare per tempo e le condizioni climatiche sono state favorevoli sia per 
le emergenze che per lo sviluppo iniziale. L’inverno è stato molto mite e quindi non si 
sono verificati i danni da freddo e gelo. 

Durante il mese d’aprile non si sono registrate precipitazioni e questo ha favorito un buon 
anticipo dell’epoca di fioritura senza peraltro arrecare danni significativi alla coltura per 
siccità. Le piogge sono arrivate poi all’inizio di maggio dando la possibilità al colza di for¬ 
nire delle rese abbastanza interessanti. 

Nella tabella 2 sono riportati i rilievi effettuati e i risultati produttivi. I tipi di colza sono elen¬ 
cati in ordine decrescente in base alle rese medie ottenute nelle due località di prova del 
Friuli Venezia Giulia. 

La produzione media delle due località è risultata pari a 2,97 t/ha. Cinque le varietà con 
rese interessanti e superiori a 3 t/ha: Exagone, Connex, Excalibur, Extend e Californium. 
In media l’altezza delle piante è stata pari a 142 cm: le varietà più alte sono risultate essere 
anche le più produttive. 

A Palazzolo dello Stella le rese sono risultate sensibilmente superiori a quelle di Basiliano, 
probabilmente perché la coltura in questa località ha risentito in misura minore dell’as¬ 
senza delle piogge durante il mese di aprile. 


medie di due località del Friuli Venezia Giulia rese (t/ha) la 9% di um. 

varietà ditta produzione umidità del peso altezza Basiliano Palazzolo 

al 9% di seme alla ettolitrico piante 

umidità raccolta 

t/ha % kg/hl cm UD UD 


EXAGONE 

Monsanto 

3,36 

9,4 

64,0 

152 

3,20 

3,52 

CONNEX 

Monsanto 

3,21 

9,7 

62,7 

156 

2,95 

3,46 

EXCALIBUR 

Monsanto 

3,19 

9,1 

63,4 

141 

2,90 

3,48 

EXTEND 

Monsanto 

3,13 

9,4 

62,4 

154 

2,94 

3,31 

CALIFORNIUM 

Monsanto 

3,01 

9,3 

62,1 

136 

2,84 

3,17 

PR45D01 

Pioneer 

3,00 

9,3 

66,2 

125 

2,86 

3,14 

PR46W10 

Pioneer 

3,00 

9,3 

63,4 

147 

2,68 

3,32 

PR46W09 

Pioneer 

2,97 

9,3 

63,4 

135 

2,64 

3,29 

CATALINA 

Monsanto 

2,94 

9,5 

65,2 

151 

3,01 

2,86 

GAMIN 

SIS 

2,89 

9,5 

62,4 

126 

2,44 

3,33 

PR46W31 

Pioneer 

2,79 

9,4 

63,9 

142 

2,28 

3,30 

COURAGE 

KWS 

2,73 

9,2 

64,8 

142 

2,73 

2,73 

LIPRIMA 

SIS 

2,70 

9,6 

66,8 

131 

2,34 

3,05 

PR45W04 

Pioneer 

2,67 

9,8 

62,3 

150 

2,62 

2,71 

Media 


2,97 

9,4 

63,7 

142 

2,75 

3,19 

C V 


8,19 

4,3 

4.9 

4 

8,67 

7,77 

MDS 


0,21 

0,4 

2,6 

3 

0,30 

0,31 


EH Colza in semina autunnale - 2006/07 
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Una pianta antica torna 

ATTUALE: IL LINO 

Storia e prospettive future 



Il lino, tra le prime piante 
coltivate daH’uomo, è già 
stato sfruttato in antichità 
per la produzione di fibra 
tessile e a scopo medico per 
le sue proprietà. Oggetto di 
studi e ricerche nel XIX se¬ 
colo, viene riscoperto come 
integratore della razione ali¬ 
mentare in zootecnia per ar¬ 
ricchire i derivati zootecnici 
di acidi grassi insaturi Q-3. 
Oggi, con le nuove varietà, 
potrebbe tornare a colorare 
di azzurro i campi della no¬ 
stra regione. 



D Capsule di lino alla 
maturazione 

B Specie di lino selva¬ 
tico presso il parco di 
Villa Chiozza: Linum 
narbonense L. 


Il momento in cui nella preistoria gli uomini 
primitivi piantarono i semi raccolti dalle spe¬ 
cie spontanee, è considerato, a ragion ve¬ 
duta, fondamentale per il divenire 
clelFUmanità. La nascita deiragricoltura creò 
le basi sulle quali nei millenni della storia si 
sono costruiti l’economia, il diritto, l’evolu¬ 
zione sociale e tutto ciò che nel tempo ci ha 
portati all’odierna condizione. Spesso accade 
nello scorrere del tempo, che ci si dimenti¬ 
chi dei primi e lontani amici incontrati nella 
vita, similmente oggi 
poco sappiamo delle 
origini delle prime 
piante domesticate, 
di quelle piante, 
cioè, che da più 
tempo accompa¬ 
gnano l’uomo nel 
suo cammino attra¬ 
verso la storia, conti¬ 
nuando a fornirgli 
vestiti e nutrimento, 


oggi come dieci millenni fa. Uno di questi 
compagni di viaggio è il Lino. 

La pianta dal punto di vista botanico appar¬ 
tiene alla famiglia delle Linacee, nel genere 
Linum , di cui sono note diverse specie 
spontanee, diffuse lungo tutta la penisola ita¬ 
liana. Delle numerose specie, il lino dome¬ 
stico (Linum usitatissimum L.) è la sola 
coltivata; la specie è diffusa in tutti gli areali 
agricoli, spesso sfuggita alle coltivazioni, 
però si rinviene sempre più di rado a causa 
della modesta superficie dedicata a questa 
coltura. 

È interessante indagare il mistero dell’origine 
di questa pianta. Nonostante sia coltivata da 
tempi immemorabili, proprio la mancanza di 
memorie scritte non ci permette di rintrac¬ 
ciare chiaramente e univocamente la sua ori¬ 
gine. Lo scopo della coltivazione del lino è 
legato anzitutto alla produzione di tessuti. I 
fusti di questa pianta erbacea (Linum usita¬ 
tissimum var. usitatissimum ) macerati e bat- 
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tuti, permettono la produzione di una fibra 
lunga e resistente, che viene tessuta da 
tempi lontanissimi: è stata, infatti, la prima 
fibra tessile vegetale usata dalPuomo. 
Probabilmente originario dal Vicino Oriente, 
il lino si è diffuso anche nel Medio Oriente, 
nel bacino del Mediterraneo e, poi, nell’Eu¬ 
ropa centro-orientale; forse la specie colti¬ 
vata deriva da un progressivo ingentilimento 
di specie selvagge, operato con selezione 
massaie, successivamente incrociate con 
altre varietà. È possibile che la selezione sia 
stata operata contemporaneamente in di¬ 
verse aree del Mediterraneo da nuclei indi- 
pendenti di uomini preistorici, il che 
potrebbe spiegare anche la differente deno¬ 
minazione della pianta nei diversi popoli in¬ 
doeuropei, che nell’Europa meridionale lo 
denominano dalla voce latina Linum Gino 
in italiano, Un in francese, lan in serbo¬ 
croato), mentre nell’Europa settentrionale 
viene chiamato con la voce antico germa¬ 
nica Flahs (da cui flachs in tedesco e jlax in 
inglese). 

Il successivo contatto tra popolazioni diverse 
potrebbe aver permesso lo scambio di se¬ 
menti e progressivamente la creazione dei 
progenitori delle varietà attualmente colti¬ 
vate. 

Le informazioni più interessanti, però, ci 
giungono dagli archeologi. I faraoni dell’an¬ 
tico Egitto, per l’ultimo viaggio verso l’aldilà, 
venivano avvolti in lunghe bende di lino; 
semi di lino sono stati trovati nei resti delle 
città dei regni della Mesopotamia, mentre in 
Europa le testimonianze più antiche sono 
state trovate nei siti archeologici dei palafit¬ 
ticoli del neolitico. Dai resti dell’insedia¬ 
mento di palafitte del lago di Ledro (TN) 
E3 Fiore e capsule di sono emersi brandelli di stoffa di lino con 
Linum usitatissimum una bella struttura a rombi concentrici, tes- 

L var. humile suta 20 secoli prima di Cristo. 



Se le informazioni relative al Linum usitatis¬ 
simum var. usitatissimum (=var vulgare 
Boenn.), sono poche e custodite nei pri¬ 
mordi della civiltà, quelle relative alla varietà 
humile (=var crepitans Boemi.), cioè al lino 
da olio, si trovano nei testi antichi di medici 
greci e latini, che hanno colto per primi le 
proprietà farmacologiche dell’olio di lino. 
Pedacio Dioscoride (Anazarbe 40 cl. C. - 90 d. C.), 
originario della Cilicia (nell’odierna Asia Mi¬ 
nore), vissuto all’epoca di Nerone, si dedicò 
allo studio delle piante medicinali e delle 
loro caratteristiche terapeutiche, descriven¬ 
done più di 500, tra cui il lino, nell’opera 
Materia Medica. Ma il maggior medico del 
tempo romano fu Claudio Galeno (138 d. c. - 
201 d. c.) nato a Pergamo (nell’attuale Tur¬ 
chia), studiò a Corinto, Smirne e Alessandria. 
Giunse a Roma nel 172 e divenne medico al 
servizio degli Imperatori Marco Aurelio, 
Lucio Vero, Commodo, Pertinace e Settimio 
Severo. Completò 400 opere, di cui solo 80 
sono giunte a noi, dove racchiuse Ritta la co¬ 
noscenza medica romana in modo enciclo¬ 
pedico e dettagliato, tanto che nel Medio 
Evo la sua De Aide Medica fu il testo fonda- 
mentale di medicina. 

In quest’opera vengono descritte accurata¬ 
mente le proprietà farmacologiche del 
“Semen Lini”. 

Non furono solo i medici romani a parlarci 
del lino, ma anche uomini straordinari, na¬ 
turalisti e scrittori come Plinio il Vecchio, 
nato a Como nel 23 d. C., ufficiale dell’eser¬ 
cito romano in Germania, funzionario in 
Gallia sotto gli Imperatori Vespasiano e Tito, 
ammiraglio della flotta di Miseno. Egli si de¬ 
dicò alla contemplazione della Natura e alle 
Scienze Naturali sacrificò la vita. Volendo os¬ 
servare da vicino l’eruzione del Vesuvio, 
morì sulla spiaggia di Stabia il 24 agosto del 
79 d. C. investito, con tanti altri pompeiani in 
fuga, da una nube ardente staccatasi dalla 
sommità del vulcano. 

Delle opere di quest’uomo eclettico, ci resta 
la Naturalis Histona opera enciclopedica in 
37 libri sull’osservazione della natura. 
Nell’epoca latina l’osservazione dell’attività 
e sensibilità dell’uomo nel suo rapportarsi 
con la natura e con la terra, hanno la loro 
massima espressione in Publio Virgilio Ma- 
l'One, (Andres, 70 a. C. - Brindisi 19 a. C.) nato da 
una famiglia di possidenti terrieri, studiò a 
Cremona, Milano e Roma. Dotato di straor¬ 
dinarie doti poetiche e sentimentali, ha la¬ 
sciato opere straordinarie legate al mondo 
rurale. 




Notiziario ERSA 3/2007 


□ Neu Kreuterbuch di Le Georgiche , infatti, sono un poema di pre- 
Leonhart Fuchs 1543 cettistica agricola iniziato verso il 37 a. C. 

Nel primo libro, Virgilio si dedica a trattare 
le qualità dei terreni, le tecniche colturali e 
le difficoltà che gli agricoltori possono tro¬ 
vare nel loro operare; secondo la tradizione 
romana, infatti, è stato Giove ad aver impo¬ 
sto all’uomo il progresso nella fatica. 

Nel primo libro leggiamo: 

Infatti la pianta del lino dissecca il campo, lo 
dissecca la pianta dellavena, lo disseccano i 
papaveri impregnati di sonno letèo (=in 
quanto hanno un succo leggermente dro¬ 
gante). Ma le colture alternate facilitano il 
lavoro e non ci si vergogni di arricchire di 
grasso letame il suolo sterile, né di gettare ce¬ 
nere sporca sopra i campi esauriti. Anche in 
tal modo riposano i campi, mutando i pro¬ 
dotti, e nel mentre non mancano i doni della 
terra non arata. 


Se oggi leggiamo questi versi lo dobbiamo a 
qualche oscuro monaco che nello Scripto- 
rium di un monastero ha dedicato la vita a 
scrivere e riscrivere, a copiare e ricopiare le 
opere del passato affinché la conoscenza 
non dovesse spegnersi per le generazioni 
che sarebbero venute dopo. La conserva¬ 
zione della conoscenza ha fatto sì che la me¬ 
dicina latina fosse la base per la prassi 
medica medioevale. È ormai nell’Evo Mo¬ 
derno (1543) che il grande medico e bota¬ 
nico, Professore all’Università di Tubingen, 
Leonhart Fuchs (Wemding 1501 - Tubingen 1566), 
raccoglie tutte le conoscenze dell’epoca sulla 
botanica medica, partendo dagli autori latini, 
integrando le loro descrizioni con le cono¬ 
scenze moderne. 



Raccoglie tutti i dati relativi alle piante, com¬ 
preso il lino, in delle schede descrittive sud¬ 
divise in “nome”, “tipo”, “forma”, “habitat”, 
“natura e temperamento”, “potere ed effetti”, 
il tutto corredato da una rappresentazione 
pittorica della pianta, dipinta dal vero, in 
modo estremamente dettagliato. Numerose 
sono le specie che Fuchs per primo deter¬ 
mina e descrive dal punto di vista botanico 
e farmacologico. 

Il risultato è la prima raccolta completa, il 
primo erbario moderno, un manuale pratico 
per i medici di allora, che si intitola Neu 
Kreuterbuch pubblicato in diverse lingue tra 
cui la lingua franca della scienza di allora, il 
latino. 

La coltura del lino da olio ( Linum usitatissi- 
mum var. huinile ) è stata protagonista di un 
particolare e straordinario momento della 
storia dell’uomo e delle sua espressione ar¬ 
tistica. 

Giorgio Vasari (Arezzo 1511 - Firenze 1574) rac¬ 
conta che un certo “Giovanni da Bruggia in 
Fiandra” inventò una nuova tecnica pittorica 
detta “a olio”. Oggi sappiamo che la persona 
a cui Vasari si riferisce, il pittore fiammingo 
Jan Van Eyck (Maaseik 1390 - Bruges giugno 1441), 
non fu l’inventore della pittura a olio, tec¬ 
nica nata in Italia, nota dal V secolo e de¬ 
scritta nel Vili secolo nel Manoscritto di 
Lucca. Nel De diversis artibus di Teofilo 
(monaco benedettino del XII secolo) vi è 
una descrizione della preparazione di ver¬ 
nici, ottenute mescolando minio o cinabro 
macinati con olio di lino, da stendere sulle 
superfici e lasciare essiccare al sole. Ma lo 
stesso Teofilo dice che 

Tutti i tipi di pigmenti possono essere maci¬ 
nati con questo stesso olio e stesi su legno, ma 
solo su oggetti che possono essere asciuga ti al 
sole, perché quando avete steso un pigmento 
non potete aggiungerne un altro sopra fin¬ 
ché il primo non si sia asciugato. 

Questo procedimento è troppo lungo e te¬ 
dioso nel caso di figure. 

Probabilmente in quell’epoca il problema le¬ 
gato a questa tecnica pittorica era la scarsa 
purezza dell’olio di lino, probabilmente ot¬ 
tenuto in frantoi utilizzati per l’estrazione di 
olio di oliva. 

L’olio di lino ha la caratteristica di avere un 
alto contenuto di glicericli poiinsaturi, so¬ 
prattutto di acido linoleico (C 18 H 32 0 2 con 
due doppi legami) e linolenico (C 18 H 30 O 2 
con tre doppi legami) che gli conferiscono la 
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caratteristica di olio siccativo. 

I colori e le vernici a olio, infatti, si essic¬ 
cano non solo per l’evaporazione del sol¬ 
vente, ma piuttosto per una reazione 
chimica dovuta alla polimerizzazione degli 
oli insaturi per effetto dell’ossidazione do¬ 
vuta all’ossigeno atmosferico. Il risultato è la 
creazione di uno strato (la cosiddetta “vela¬ 
tura”) compatto che riveste la superficie pig- 
mentata e la protegge. La presenza di altri 
acidi grassi, come quello oleico, privi di que¬ 
sta caratteristica chimica, impediscono l’es¬ 
siccazione delle vernici, che rimangono 
fluide o pastose senza solidificarsi. La gran¬ 
dezza di Van Eyck e degli altri pittori fiam¬ 
minghi fu di stendere degli strati di olio di 
lino molto puro sui fondi di pittura a tem¬ 
pera, permettendo di sfruttare la rapida 
asciugatura propria di questa tecnica con la 
ricchezza in luminosità e splendore dovuta 
alla stesura degli oli e alla velatura che ne 
deriva. Questa altri non è che un filtro colo¬ 
rato; Van Eyck sovrapponendo vari strati di 
velature a olio ottenne colori splendenti e 
quadri simili a gioielli; oggi ammirando 
dopo cinque secoli il ritratto de I Coniugi' Ar- 
nolfini , i colori ci appaiono ricchi e intensi 
come allora. 


Caratteristiche nutrizionali del pannello di lino 

Sostanza secca 

88,50 -91,50% 

Proteina grezza 

30,00 - 34,50 % s.s. 

Lipidi grezzi 

3,50- 7,80% s.s. 

Fibra grezza 

8,80 - 10,30 % s.s. 

Ceneri 

4,50 - 6,00% s.s. 

Estrattivi in azotati 

33,00 - 36,00 % s.s. 

Calcio 

0,30 - 0,44% s.s. 

Fosforo 

0,75 - 0,87 % s.s. 


Il lino è, quindi, una coltura particolare che 
l’uomo non ha solo sfruttato per vestirsi o 
per esprimere la sua arte, ma da cui ha tratto 
anche nutrimento. 

Dalle ricerche del passato, svolte soprattutto 
nell’area dell’Impero Austro-Ungarico, 
emerge come fosse molto diffusa la coltura 
per la produzione di olio per consumo ali¬ 
mentare umano. 

Nelle aree dell’Europa settentrionale e cen¬ 
tro-orientale, alla fine del XIX secolo, l’olio 
di oliva restava ancora un bene di lusso o 
per lo più non giungeva neanche dal lon¬ 
tano areale mediterraneo. Spesso, come olio 
da mensa, quello di lino era preferito a 
quello di oliva per le sue caratteristiche or¬ 
ganolettiche tanto che per alcuni ricercatori 
di allora per lungo tempo non si sarebbe 
parlato di olio di oliva nelle aree della Ger¬ 
mania settentrionale e della Russia, dato che 
non riusciva a sostituirsi all’olio di lino, un 
po’ come “la fibra di cotone non riesce a so¬ 
stituirsi alla fibra di lino”. 

Dai dati che provengono dal Statistischen Ja- 
brbucbes cles k.k. Ackenbau Ministeriums fur 
1896 (Annuario statistico dell’Imperial-Regio 
Ministero dell’agricoltura per il 1896) pos¬ 
siamo vedere che le regioni meridionali del¬ 
l’Impero (Gorizia e Gradisca e il Sud Tirolo) 
sono quelle in cui è maggiormente diffusa 
la coltura del lino da olio e sono le regioni 
in cui quella del lino da fibra viene progres¬ 
sivamente abbandonata. Dagli stessi dati si 
può vedere che la produzione di seme per 
ettaro è rilevante in questi territori meridio¬ 
nali, anche se di fatto, confrontandola con 
quella delle aree centrali dell’Impero asbur¬ 
gico, ha complessivamente valori modesti. 


Regione dell’Impero 
d’Austria 

Nome italiano e 
stato attuale 

Superficie 
coltivata (ha) 

Produzione di se 
Totali 


Bohmen 

Boemia (Rep. Ceca) 

25.724 

64.889 

2,5 

Galizien, Lemberger Gebiet 

Galizia, territorio di Leopoli (Ucraina) 

13.778 

- 

- 

Màhren 

Moravia (Rep. Ceca) 

11.962 

13.495 

1,1 

Galizien Krakauer Gebiet 

Galizia, territorio di Cracovia (Polonia) 

11.542 

38.585 

3,3 

Steiermark 

Stiria (Austria) 

8.700 

40.050 

4,6 

Oberòsterreich 

Alta Austria (Austria) 

4.615 

13.131 

2,8 

Niederosterreich 

Bassa Austria (Austria) 

1.973 

- 

- 

Bukowina 

Bucovina (Romania) 

1.557 

6.043 

3,8 

Nordtirol 

Nord Tirolo (Austria) 

1.282 

318 

- 

Kàrnten 

Carinzia (Austria) 

1.085 

3.818 

3,5 

Schlesien 

Slesia (Polonia) 

877 

1.643 

1,9 

Krain 

Craina (Slovenia) 

770 

4.927 

6,4 

Salzburg 

Salisburgo (Austria) 

396 

880 

2,2 

Sudtirol 

Sud Tirolo (Italia) 

175 

613 

3,5 

Gorz und Gradisca 

Gorizia e Gradisca (Italia e Slovenia) 

61 

299 

4,9 

Vorarlberg 

(Austria) 

16 

- 

- 


Totale 

84.513 

188.691 



Tratto da: Statistischen Jahrbuches des k.k. Ackenbau Ministeriums fur 1896 
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□ Struttura chimica dei 
glucosidi cianogenetici 

B Sintesi dell'acido cia¬ 
nidrico da un glucoside 
cianogenetico 



HO OH 


Linamarina 



OH 


Prunasina 



Q 


La coltura all’epoca era di grande conve¬ 
nienza, ed era interesse dello Stato il suo svi¬ 
luppo e il potenziamento della produzione; 
infatti esaminando i dati dal 1891 al 1897 si 
vede come l’Impero Austro-Ungarico era 
passato da un’esportazione netta di 3-631 
quintali annui di seme di lino (con un attivo 
di 100.702 fiorini) a un’importazione di 
185-964 quintali (con un passivo 1.668.042 
fiorini). 

Gran parte dell’olio era assorbito dalla pro¬ 
duzione di vernici e da altri usi industriali 
(come il linoleum, inventato nel 1860 dal¬ 
l’inglese Frederick Walton e prodotto indu¬ 
strialmente dal 1869). 

Gli studi agronomici condotti a quel tempo 
avevano portato al miglioramento e alla spe¬ 
cializzazione delle varietà coltivate allora. Al¬ 
l’epoca l’indirizzo produttivo era dato dalla 
densità di semina: se si voleva produrre lino 
da fibra, la densità di semina era maggiore 
per favorire l’allungamento dei fusti, mentre 
se si voleva produrre olio, le piante veni¬ 
vano seminate più rade perché la pianta 
avesse modo di svilupparsi e di fruttificare 
abbondantemente. 

L’olio ricavato dalle varietà russe e olandesi, 
al tempo dell’Impero asburgico le più colti¬ 
vate, veniva estratto a caldo a scopi indu¬ 
striali, mentre veniva estratto a freddo per il 
consumo umano, in modo da non denatu¬ 
rarne proprietà e sapore. 

Le proprietà medicinali dell’olio di lino, 
come abbiamo visto, erano note dall’epoca 
romana. I medici latini sfruttavano le pro¬ 
prietà emollienti dei semi, che venivano im¬ 
piegati contro l’enterite, la dissenteria, la 
costipazione, la cistite, il catarro vescicale, la 
gonorrea, la nefrite, la pleurite, la tosse e i 
catarri bronchiali. Le proprietà dei decotti di 
semi di lino (che assumono un aspetto mu¬ 
cillaginoso) e delle farine, erano sfruttate per 
preparare cataplasmi per il trattamento di in¬ 
fiammazioni all’albero respiratorio, contro 
dolori addominali, foruncolosi e ascessi. 

La medicina del passato sfruttava a scopo 
farmacologico le proprietà tossiche dei semi 
di lino. Infatti gli effetti terapeutici sono le¬ 
gati alla dose di olio di lino somministrata ai 


pazienti: ponderando bene le dosi da som¬ 
ministrare, veniva sfruttato a beneficio del 
paziente l’effetto tossico di un glucoside pre¬ 
sente nell’olio, contenente principi attivi cia¬ 
nogenetici che, liberati nell’organismo, in 
piccole dosi hanno effetti lassativi e curativi. 
L’olio di lino, i semi o le farine, se assunti in 
eccesso, invece, sono tossici e possono cau¬ 
sare disturbi cardiaci e, somministrati in dosi 
massicce, la morte del paziente (fig.4). 

I glucosidi cianogenetici del lino sono pre¬ 
senti in molte altre piante (loto, sorgo, pero, 
ecc.) a scopo di protezione. Nei vegetali 
sono sostanze totalmente inerti, protette dal¬ 
l’azione di enzimi idrolitici, ed esplicano i 
loro effetti tossici nel momento in cui la 
pianta subisce una lesione, (durante le ope¬ 
razioni di raccolta o durante la masticazione) 
per l’instaurarsi di reazioni di idrolisi che li¬ 
berano progressivamente acido cianidrico 
(HCN). Le reazioni idrolitiche si generano 
soprattutto per effetto dell’attività enzimatica 
dei succhi gastrici e dell’attività microbica 
della flora intestinale che portano queste so¬ 
stanze a liberare l’acido cianidrico. Questo 
acido, e i suoi sali semplici (ad esempio il 
cianuro di potassio KCN), sono sostanze 
molto tossiche per gli animali e per l’uomo, 
mentre i suoi sali complessi, (tiocianati e fer- 
rocianuri) sono privi di tossicità acuta. 

Una volta liberato, l’HCN viene rapidamente 
assorbito dalla mucosa dell’apparato dige¬ 
rente ed entra nel circolo sanguigno. Nel 
sangue una piccola parte viene inattivata for¬ 
mando dei complessi con il ferro ed il co¬ 
balto presenti, mentre la restante parte resta 
attiva e giunge al fegato col flusso sangui¬ 
gno. A livello epatico buona parte dell’HCN 
viene detossificato, portando alla formazione 
di tiocianati, che vengono successivamente 
eliminati con le urine (fig.5). 

In presenza di dosaggi troppo elevati questo 
naturale sistema di detossificazione si satura 
rapidamente e il cianuro entra nelle cellule 
dove, reagendo con il ferro della citocromo- 
ossidasi, blocca la respirazione cellulare. 
Non tutti gli animali, però, mostrano una 
uguale sensibilità alla presenza di questi glu- 
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cosicli; le soglie di tolleranza, infatti, dipen¬ 
dono principalmente dalla fisiologia dell’ap¬ 
parato digerente. I ruminanti, in particolare, 
si sono mostrati più sensibili rispetto al¬ 
l’uomo o ad altri animali, perché l’attività mi¬ 
crobica presente a livello ruminale 
necessaria alla degradazione della fibra, li¬ 
bera tutto, o quasi, l’acido cianidrico pre¬ 
sente in queste molecole. Nell’allevamento 
zootecnico, infatti, non è raro incontrare casi 
di intossicazione cronica da HCN, che si ma¬ 
nifestano principalmente con una riduzione 
dell’accrescimento e con l’insorgere di 
danni, anche gravi al sistema nervoso prin¬ 
cipale. Il passaggio di sostanze cianogeneti¬ 
che ai prodotti animali destinati al consumo 
umano, quali uova, carne e latte, risulta 
molto modesto e comunque in quantità tali 
da non rappresentare un pericolo per la sa¬ 
lute dell’uomo. Le osservazioni sperimentali 
hanno verificato che il passaggio di queste 
sostanze al latte si verifica solo nell’eventua¬ 
lità che gli animali siano alimentati con ra¬ 
zioni contenti dosaggi tossici di fattori 
cianogenetici, potenzialmente letali, e quindi 
difficilmente verificabili in condizioni di nor¬ 
malità. 

I glucosidi cianogenetici sono delle mole¬ 
cole termolabili che vengono, quindi, inatti¬ 
vate se il prodotto viene sottoposto a 
trattamento termico; nel caso del lino il trat¬ 
tamento termico che subisce il pannello du¬ 
rante le operazioni di estrazione dell’olio è 
sufficiente ad inattivare tali sostanze. 
L’integrazione della razione alimentare degli 
animali da allevamento e soprattutto dei bo¬ 
vini con il pannello di lino o con la farina di 
Q Campo di lino da estrazione, risulta interessante per arricchire 

seme pronto per la rac- la dieta con la principale fonte vegetale di 
colta acidi grassi Q-3. 


L’interesse verso l’arricchimento degli ali¬ 
menti con acidi grassi poiinsaturi, è legato 
alla loro elevata importanza dietetica, in 
quanto l’organismo non è in grado di sinte¬ 
tizzare tutti gli acidi grassi necessari alla vita, 
in particolare l’acido linolenico (Q-3) e 
l’acido linoleico (Q-6). Gli acidi grassi es¬ 
senziali devono necessariamente essere ap¬ 
portati dalla dieta; la fonte più comune di 
Q-3 e Q-6 è rappresentata dagli oli di pesce 
(come l’olio di fegato di merluzzo), mentre 
meno conosciuto, ma ugualmente impor¬ 
tante, è l’olio di lino che ha la caratteristica 
di avere una alta concentrazione di acido a- 
linoleico (ALA) (Thompson et al. 2005). 

Il ruolo degli acidi grassi Q-3 ed Q-6, a li¬ 
vello cellulare, è legato alla loro funzione di 
regolatori della fluidità delle membrane cel¬ 
lulari: regolano e influenzano l’efficienza di 
scambio (Prasad, 2003). Sono ormai ampia¬ 
mente dimostrati gli effetti positivi per la sa¬ 
lute di questi acidi grassi, in particolare va 
ricordata una importante azione preventiva 
nei confronti delle malattie cardiache; l’ALA, 
infatti, ha la capacità di migliorare il profilo 
lipidico del sangue riducendo i rischi di 
trombosi ed arteriosclerosi. 

Non va inoltre dimenticato che l’acido cx-li- 
noleico ha anche un’ azione protettiva nei 
confronti delle malattie infiammatorie, quali 
ad esempio le artriti reumatoidi, grazie alla 
sua azione inibente sulla sintesi dei media¬ 
tori delle reazioni infiammatorie. 

I prodotti zootecnici arricchiti in acidi grassi 
poiinsaturi, risultano interessanti anche per i 
consumatori, che negli ultimi anni, hanno 
iniziato a comprendere la stretta relazione 
esistente tra qualità della dieta e salute. 
L’attenzione alla qualità alimentare, ha por¬ 
tato ad un aumento dell’interesse sul valore 
nutrizionale degli alimenti. Questa presa di 
coscienza ha un ruolo importante nell’indi- 
rizzare i consumi verso prodotti che possano 
giocare un ruolo importante nel manteni¬ 
mento della salute e nella prevenzione delle 
malattie. 

La principale fonte vegetale di ALA è il lino, 
i cui semi hanno un tenore in olio compreso 
tra il 30 e il 40%; bisogna, però, porre parti¬ 
colare attenzione all’utilizzo nell’alimenta¬ 
zione animale dei semi tal quali, in quanto il 
loro tenore in fattori cianogenetici (es Lina- 
nrarina) li rendono particolarmente perico¬ 
losi per la salute dell’animale. 

Numerose sono le ricerche scientifiche che 
utilizzano i derivati del lino per arricchire i 
prodotti zootecnici di questi acidi grassi. 
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Un lavoro molto interessante, sulParricchi- 
mento del tenore in Q-3 delle razioni per 
vacche da latte, è stato condotto dalla Re¬ 
gione Emilia Romagna in collaborazione con 
il Centro Ricerca Produzioni Animali con lo 
scopo di valutare le eventuali ripercussioni 
sugli aspetti tecnologici della produzione del 
latte, della caseificazione e della stagionatura 
di un formaggio prodotto secondo la tecnica 
del Parmigiano Reggiano. Dal lavoro è 
emerso che la qualità del latte, arricchito in 
acido Linolenico Q-3 e acido Linoleico Q-6, 
è migliorata sensibilmente; è stato rilevato, 


Itinerario tecnico del lino da seme 



Set-Ott Nov-Feb Mar Apr Mag-Giu 


Tempo 


Letto di semina 

Lavorazioni normalmente effettuate per le colture autunno-vernine. 

Concimazione di fondo 

45 U P 2 0 5 ; 

25 u K 2 0. 

Epoca di semina 

1 ottobre - 20 ottobre. 

Semina 

Seminatrice con taratura per medica con rullatura. 

Investimento 

350 - 400 semi/m 2 ; 

Peso di 1000 semi: 6-10 g (variabile in funzione della varietà e dell’an¬ 
damento stagionale) 

Concimazioni di copertura 

100 u N frazionate in 2 interventi: uno alla ripresa vegetativa e uno in fio¬ 
ritura. 

Infestanti 

Normalmente la coltura autunno-vernina non ha problemi di infestanti, 
possono essere effettuati interventi pre-semina e pre-emergenza. 

Difesa 

Coltura sensibile ad attacchi fungini, ma è determinante l’andamento sta¬ 
gionale per l'insorgere delle infezioni. 

Produzioni potenziali previste 

Terreni pesanti: 3,0-3,5 t/ha : 

Terreni sciolti poco profondi: 2,0-2,5 t/ha. 

Raccolta 

Ultima settimana di maggio 

Prima settimana di giugno 

Prezzo indicativo di mercato 

285 €/t 


soprattutto, un aumento della frazione insa¬ 
tura e una contemporanea riduzione di 
quella degli acidi grassi saturi, mentre non 
si sono osservate variazioni sull’attitudine ca¬ 
searia del latte: il formaggio stagionato mi¬ 
gliora le sue qualità nutrizionali, dato che 
aumenta il suo contenuto in acidi grassi in¬ 
saturi, senza influenzare la conservabilità e 
la stabilità nel tempo. 

Attualmente il lino viene utilizzato solo sotto 
forma di farina di estrazione o come pro¬ 
dotto estruso (termizzato e quindi privo di 
fattori antinutrizionali), prevalentemente 
negli allevamenti bovini da latte per inte¬ 
grare periodicamente la razione alimentare, 
per migliorare le prestazioni riproduttive 
oltre che per il noto effetto rinfrescante. 
Non essendo possibile un utilizzo tal quale 
dei semi, l’impiego del lino in zootecnia è 
limitato alle farine di estrazione e al pan¬ 
nello, che hanno un elevato prezzo di mer¬ 
cato, dovuto al necessario passaggio 
attraverso l’industria di trasformazione. 

Il rinnovato interesse per il lino è relativo, 
come abbiamo visto, alle sue potenzialità 
nell’integrazione delle diete animale e 
umana con acidi grassi essenziali poiinsaturi. 
La coltura, un tempo molto diffusa in tutta la 
regione ed anche nelle aree montane, era le¬ 
gata prettamente alla produzione di fibra tes¬ 
sile (dati storici sono presenti per colture 
legate alle tessiture Linussio di Tolmezzo), 
viene riproposta a livello sperimentale, nelle 
nuove varietà eli origine nord europee. Gli 
obiettivi del miglioramento varietale sono 
stati finora rivolti all’aumento del tenore in 
olio (in particolare in acido a-linolenico) e 
all’aumento della produttività. La coltura, 
con il miglioramento varietale attuato, rap¬ 
presenta un’alternativa interessante alle col¬ 
ture autunno-vernine tradizionali. Lo sbocco 
naturale di mercato delle produzioni è l’in¬ 
dustria mangimistica; dopo l’estrazione del¬ 
l’olio (utilizzato per consumo umano e a 
livello industriale), il pannello e le farine di 
estrazione vengono indirizzate al consumo 
zootecnico. 
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Ricerca e innovazione 


Rita Musetti, Norberto Milani 

Dipartimento di Biologia applicata alla Difesa delle Piante 
Università di Udine 


Il centro di microscopia 

ELETTRONICA DEL CRITA 


Il laboratorio di Microscopia Elettronica del CRITA fornisce prestazioni per la ricerca, rin¬ 
novazione didattica e la diversificazione dell’offerta formativa nel campo della microscopia 
elettronica biologica e sviluppa lo spazio delle microscopie avanzate, applicate oltre che 
alla biologia, ai beni ambientali, culturali e alla scienza dei materiali. 

In concreto il Centro fornisce dati di microscopia elettronica sotto forma di micrografie, 
stampe, diapositive, elaborati di immagine, nonché consulenze metodologiche avanzate e 
diagnostica dei preparati per la didattica e la ricerca in microscopia elettronica. 


Microscopia elettronica a trasmissione 

La Microscopia Elettronica a Trasmissione (TEM) permette di ottenere, da un campione 
sufficientemente assottigliato (< 0.1 micron), immagini ad alta risoluzione (1.92 À) prodotte 
da elettroni ad alta energia (fino a 200 kV) trasmessi su uno schermo fluorescente, tramite 
CCD su computer o su una pellicola fotografica. 

La tecnica trova applicazione sia in campo biologico (ad esempio nello studio di ultra¬ 
strutture cellulari) che nella scienza dei materiali per lo studio e la caratterizzazione di mi¬ 
crofasi ed interfacce. Particolarmente importante soprattutto nel campo delle scienze dei 
materiali è la possibilità di ottenere informazioni sui parametri reticolari tramite esperimenti 
di diffrazione elettronica ed immagini ad alta risoluzione. 


D Microscopio elettro¬ 
nico a trasmissione 

B Particelle di Virus del 
nanismo giallo dell'orzo 
(Barley Yellow Dwaf 
Virus=BYDV) fotografate 
in floema di riso 
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Microscopia eleìtronica 

A SCANSIONE 


La Microscopia Elettronica a Scansione 
(SEM) permette di ottenere da un campione 
conduttivo o metallizzato immagini ad alta 
risoluzione delle superfici. Queste immagini 
sono prodotte da un fascio di elettroni ad 
energia di l-30kV trasmesse su un monitor 
oppure impresse su pellicola fotografica. 

La tecnica trova applicazione sia in campo 
biologico che in scienza dei materiali per lo 
studio e la caratterizzazione delle superfici. 



B Microscopio elettro¬ 
nico a scansione 

□ Sensillo di un insetto 
(Leptoglossus occidentalis) 

B Particolare del capo 
di una zecca Ixodes ricinus 




Strumenti 

Microscopio elettronico a trasmissione PHILIPS CM 10 
(accelerazione lOOkV, risoluzione 0,30 nm) 

Microscopio elettronico a scansione CAMBRIDGE STEREOSCAN S250 
(accelerazione l-30kV; ingrandimenti 20x-100000x a lOmm WD) 


Tecniche 

Microscopia elettronica convenzionale, analisi di: 

- Sezioni seriali 

- Citochimica 

- Immunomicroscopia 

- Microscopia a scansione tradizionale su campioni conduttivi o resi conduttivi (metalliz¬ 
zati) 


Tariffario 

Il Centro offre prestazioni a tariffario. Per collaborazioni continuative o per l’analisi di un 
elevato numero di campioni sono possibili rimborsi forfettari. 
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Latte e formaggi 


Dario Furlan 

ERSA - Servizio ricerca e sperimentazione 


Una nuova variante alla 

PRODUZIONE DELLA CACIOTTA 
CAPRINA CLASSICA FRIULANA 


Nel mese di agosto, presso l'azienda agricola "Capramica” di Andrea Zanier, di Pin¬ 
zano al Tagliamento, è stata prodotta una caciotta di solo latte caprino “ erborinata con 
gherigli di noce sminuzzati". Il prodotto ottenuto è risultato gradevole, di tessitura fine 
e dal sapore fresco, leggermente acidulo; ben sposato al sentore di noce avvertito 
nella masticazione. 

Le caciotte ottenute sono state tesate dal pubblico in occasione della manifestazione 
“ Friuli doc" appena conclusa, ottenendo ampi consensi ed apprezzamenti e pertanto 
questa specialità casearia è stata inserita nel paniere ufficiale delle produzioni com¬ 
mercializzate dall'azienda stessa. 

Degna di rilievo anche la produzione della ricotta che ne deriva, modificata sia nel co¬ 
lore che nel sapore ad opera dei tannini ceduti durante la lavorazione dei gherigli di 
noce. 

Questa ricotta, pur mantenendo inalterate le sue caratteristiche strutturali di grana, tes¬ 
situra e cremosità, presenta una lieve colorazione tendente al " beige" ed ha un leg¬ 
gero sentore di noce nel retrogusto che il pubblico ha apprezzato. 



Q! Estrazione della ca- Si riporta in forma riassuntiva lo schema di lavorazione: 

gliata in cestini di nylon - Latte di due mungiture acidità espressa SH/50 mi pari a 3.00 (sera e mattina) trattato ter¬ 

micamente a 65° per 20 minuti e quindi raffreddato a circa 38°; inoculo con miscela di 
fermenti lattici tipo mesofilo e termofilo maturati per 30 minuti in caldaia 

- Acidità del latte dopo tale maturazione SH/50 mi 3.2 

- Temperatura di coagulazione 36° 

- Aggiunta di caglio liquido di vitello nella misura di 27 ml/qle 

- Durata della coagulazione 40 minuti 

- Taglio della cagliata a cubettoni di circa 5 cm di lato e sedimentazione della cagliata fino 
ad affioramento del siero 

- Taglio della cagliata a nocciola 

- Durata dello spurgo circa 15 minuti riportando la temperatura in caldaia a 36° 

- Estrazione del siero fino ad affioramento della cagliata 

- Aggiunta ed impasto dei gherigli di noce (200 gr/qle di latte) sminuzzati a dimensione di 
chicco di mais 

- Estrazione della cagliata in cestini di nylon e stufatura a 25° in atmosfera satura di umi¬ 
dità, per tre ore con ripetuti rivoltamenti 

- Salatura a secco 

- Stagionatura per tre giorni a 10° 

- Resa formaggio 12 % a 24 ore. 
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Alcune considerazioni sullo schema di lavo¬ 
razione: 

come si può notare le temperature generali 
della lavorazione sono state mantenute piut¬ 
tosto basse, anche dopo la rottura finale 
della cagliata quando si è solamente aiutato 
lo spurgo della stessa ridando quei due gradi 
di temperatura persi nelle varie fasi; questo 
sia per garantire un prodotto fresco con una 
pasta elastica, sia per poter impastare con 
maggior facilità le noci sminuzzate. 

Si è voluto invece optare per una miscela di 
fermenti lattici per assicurare al gusto ed alle 
sensazioni avvertite nella masticazione una 
punta di freschezza leggermente acidula, 
che ricorda quella dei caprini spalmabili ot¬ 
tenuti con la tecnica della coagulazione lat¬ 
tica; sapori questi che ben si sono combinati 
al gusto un po’ ruvido ed appena astringente 
delle noci. 


B Impasto con gherigli 
di noce 










B Taglio a cubettoni 

Q Stagionatura per 15 
gga 10° 
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Anna Barbarotto 

ERSA - Servizio ricerca e sperimentazione 


La casa della manualità rurale 
“geis e riscjei” a cornino 
di Forgaria nel Friuli 



Il Comune di Forgaria nel Friuli, chiamato “un balcone sul 
Friuli” grazie ai suoi splendidi panorami, ospita, nella fra¬ 
zione di Cornino, la Casa della manualità rurale Geis e Ri¬ 
scjei. 

L’edificio, un tempo sede della Latteria Turnaria, è stato ac¬ 
quistato nel 2002 daH’Amministrazione Comunale, che 
dopo averlo fatto restaurare, lo ha destinato a sede esposi¬ 
tiva dei rastrelli in legno e degli oggetti in vimini, generosa¬ 
mente donati dalle famiglie di Cornino, la cui produzione 
artigianale era in passato la specialità del paese e lo ha fatto 
conoscere anche oltre i confini della nostra Regione. 

La struttura, inaugurata nel 2005, è divisa in due stanze, 
la prima dedicata ai rastrelli, la seconda agli oggetti in vi- 


Entrando nella stanza dei rastrelli sembra di rivedere gli uomini impegnati nel lavoro di rea¬ 
lizzazione di questi attrezzi, fatto di pazienza e fatica, ma vissuto serenamente. 

Perché e come venivano fabbricati i rastrelli? La risposta è semplice: il territorio si trova nella 
zona pedemontana dove, nella parte ovest, delimitata dalla valle del torrente Arzino, c’è l’alto¬ 
piano del monte Prat, ricco di pascoli e boschi, sfruttato dai vecchi abitanti per rallevamento 
del bestiame da latte; gli animali infatti, si nutrivano di erba e fieno che per essere raccolti più 
facilmente, venivano riuniti in mucchi grazie all’uso dei rastrelli. 

Quando e come venivano realizzati i rastrelli? La fabbricazione avveniva in inverno e coinvol¬ 
geva tutta la famiglia. L’attrezzo è formato da tre parti: il manico, il pettine, i denti. Si usavano 
tre tipi di legno d’albero, diffusi in buona quantità nell’altopiano del monte Prat: ì\ faggio per il 
manico, il corniolo per il pettine, il noce per i denti. 

Il manico veniva realizzato tagliando il tronco del faggio in verticale, seguiva la sgrezzatura con 
il coltello a petto e infine la modellatura con la pialla per dargli l’aspetto cilindrico. 

Il pettine si preparava lavorando prima il corniolo con il coltello a petto, poi lo si lisciava con la 
pialla, infine, per fargli assumere la forma incurvata, veniva bagnato con acqua e inserito in un 
apposito “sedile” dove rimaneva 2 o 3 giorni fino a quando era asciutto. 

I denti si fabbricavano raccogliendo i tronchi del corniolo nel tardo autunno o in inverno. Il 
legno veniva progressivamente tagliato in verticale ed orizzontale fino ad ottenere dei tron¬ 
chetti cilindri, lunghi 10/11 cm. Questi, prima di essere fissati al pettine erano bagnati con acqua 
e arrotondati: prima veniva modellata la “testa” ossia la parte che veniva inserita nel pettine e 
poi la “punta”, cioè l’estremità che restava fuori. La fase finale era la marchiatura: il rastrello 
D II cos e la cosse veniva timbrato col marchio a fuoco che certificava il luogo di fabbricazione. 
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B Rastrelli di varie di- Tutto questo lavoro eli grande precisione, veniva eseguito a mano fino a quando, negli anni ’50 

mensioni del secolo scorso il Sig. Pietro Collino (1920-1976) rastrellalo del luogo, inventò il banco da la¬ 

voro azionato a pedale per fabbricare i denti e il Sig. Pietro Rossi, fabbro di Gemona, ideò un 
B Attrezzo per inserire i attrezzo per inserire i denti nel pettine. Queste invenzioni furono importanti perché consenti¬ 
rei/ nel pettine rono l’aumento della produzione riducendo i tempi. Era necessario infatti dare all’attività uno 

spirito imprenditoriale, perchè la domanda di rastrelli aumentava di giorno in giorno prove- 
niendo anche da Belluno e dai paesi di montagna del Cadore. Le famiglie dei rastrellai colsero 
questa esigenza di rinnovamento e intorno al I960 diedero vita al F.I.R.C. - Fabbrica Italiana Ra¬ 
strelli Cornino - la cui attività prosegui fino alla metà degli anni ’70. 

Osservando l’esposizione notiamo il tronco grezzo di faggio dal quale si ricavava il manico, al¬ 
cuni pettini di rastrello con i denti superstiti, segnati dall’usura, testimone del notevole lavoro 
svolto, i singoli denti, nonché alcuni rastrelli originali degli anni ’30 e ’60. 

Notiamo anche gli attrezzi adoperati dai rastrellai come le pialle, il coltello a petto, il sedile per 
tirare la testa del pettine, il trapano a manovella e il martello che servivano per fare i buchi al 
pettine e per fissare al loro interno i denti. 

Sono altresì visibili il banco da lavoro inventato da! Sig. Collino , e l’attrezzo ideato dal Sig. Rossi , 
proveniente dal laboratorio di rastrelli di Manlio Franceschino originario di Cornino ma residente 
a Gemona. 

Osserviamo tra l’altro alcuni rastrelli di piccole dimensioni: infatti, se quelli grandi erano usati 
per raccogliere fieno ed erba, i piccoli erano adoperati in casa per i lavori domestici o collocati 
in cucina o in qualche altra stanza a scopo decorativo, oppure venivano dati ai bimbi affinché 
acquisissero fin da piccoli la capacità di maneggiare il rastrello. 

Quando è terminata la fabbricazione dei rastrelli? L’attività è terminata con il terremoto del 1976 
che, oltre a provocare diversi morti, ha cambiato l’economia del territorio perché venne meno l’in¬ 
teresse ad imparare il mestiere, preferendo altri lavori diventati più remunerativi. 

Entriamo ora nella stanza degli oggetti in vimini per conoscere l’altra attività che ha reso famoso 
il paese. Il vimine (ramoscelli di salice selvatico) è reperibile in grande quantità nel vicino letto 
del Tagliamento ed ha il pregio di essere flessibile e facilmente lavorabile. 

Per tale motivo, gli abitanti di Cornino si sono serviti di questo arbusto per realizzare svariati 
oggetti legati alle esigenze della vita quotidiana come ad esempio gerle, ceste, cappelli, rive¬ 
stimenti per damigiane. 

Sia gli uomini che le donne erano coinvolti nel lavoro che iniziava con la raccolta dei ramoscelli, 
eseguita da maggio ad agosto per il vimine bianco e in settembre per il vimine nero. Per stac¬ 
carlo dal terreno era usata la cùrcjela, un piccolo coltello ad uncino e subito dopo veniva spel¬ 
lato con la giova , uno stmmento a forma di forcella lungo 20 cm. 

Nei giorni successivi si svolgeva la lavorazione che avveniva dopo aver ammorbidito i ramoscelli 
nell’acqua; seguiva la preparazione degli oggetti: tra questi si distinguevano le ceste e le gerle. 
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L’arte del cestaio era appresa fin dalla giovinezza e, soprattutto dopo la Seconda Guerra Mon¬ 
diale, permise di integrare il reddito familiare, divenuto esiguo a causa della disoccupazione. 
La gerla veniva realizzata perchè era un ottimo mezzo di trasporto di parecchie cose necessa¬ 
rie al lavoro e alla vita domestica come il fieno, l’erba, i mattoni, la legna e il bucato. 

Anche queste forme di artigianato sono scomparse con il terremoto; oggigiorno sono ripropo¬ 
ste a scopo didattico per i bambini delle scuole elementari da tre “vecchi” artigiani del paese: i 
Sigg. Ada e Ottavio Civino e Mario Molinaro. 

La preparazione di una cesta iniziava con il realizzare il fondo: nei cesti comuni si partiva con 
dodici vimini incrociati, sei in un senso e sei nell’altro. A pochi centimetri dalla base era inse¬ 
rito il manico - fatto con legno di castagno o frassino ancora verde e scaldato nel fuoco per ot¬ 
tenere la giusta curvatura - e, progressivamente, si saliva fino ad ottenere l’altezza desiderata. 
A quel punto l’artigiano tesseva il bordo finale eseguendo un’intrecciatura che saldava i vimini 
e decorava il cesto. 

Preparare una gerla richiedeva prima la predisposizione della struttura portante ossia la “bra- 
tea da pit” - tavola in noce, di forma quasi ellittica, spessa 1 o 2 cm - alla quale venivano pra¬ 
ticati dei fori in cui erano inseriti dei bastoncini di viburno legati con un nodo; in cima i 
bastoncini venivano fissati all "ardori, ramo incurvato di ornello che era il rinforzo alla sommità 
della gerla; seguiva la tessitura fatta con i vimini o con rami di noccioli sottili immersi in acqua. 
Alla fine erano applicate le bretelle: all’inizio erano fatte con i rami flessibili di vimini, poi con 
cinghie o strisce di cuoio, molto più resistenti. 

Nel locale notiamo due tipi di gerla: una cosse del 1953 e un cos del 1970. 

La cosse era lavorata a spazi aperti ed era ideale per il trasporto di materiale grosso come le pie¬ 
tre e la biancheria; il cos lavorato a trama fitta con strisce di nocciolo, era adatto al trasporto di 
erba e fieno. 

È giusto anche menzionare gli altri oggetti in vimini esposti: un cesto usato per bloccare la 
chioccia, un cappello da uomo, un setaccio, una piccola damigiana e un bottiglione. 

Infine, in un altro piccolo spazio ricavato nella medesima stanza, ci sono altri oggetti artigianali, 
tipici del mondo contadino: due vecchi ferri da stiro, un lavatoio in legno usato dalle donne per 
lavare i panni nel fosso, uno sgranatoio, alcuni campanacci di varie dimensioni che erano le- 
S3 Fasi realizzazione gati al collo dei bovini al pascolo. 

cesto II nostro percorso termina qui: visitare la Casa Geis e Riscjei è un’ esperienza che arricchisce 

perché ci fa scoprire due mestieri del passato forse poco conosciuti. Un sincero “grazie” ai ra- 
EH Alcuni oggetti in vi- strellai, ai cestai e a tutti gli artigiani di Cornino per avere lasciato il ricordo del loro lavoro che 

mini ci permette di ammirare lo spirito d’ingegno e la vitalità degli abitanti dei piccoli paesi del Friuli. 



Informazioni: 

Comune di Forgaria nel Friuli - Piazza Tre Martiri 4 - 33030 Forgaria nel Friuli (Ud) - tei. 0427/808042 
fax 0427/808136 - sito web: www.comune.forgarianelfriuli.ud.it 
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Un nuovo segmento 

DI MERCATO: 

LA BIRRA ARTIGIANALE 



Intorno agli anni ‘80 negli Stati Uniti inizia a svilupparsi un nuovo segmento di mercato, 
quello della birra artigianale. In pochi anni tale fenomeno si diffonde anche in Europa e, 
verso la metà degli anni '90, nasce in Italia il primo microbirrificio. Attualmente nel nostro 
Paese se ne contano circa 130, per lo più situati nelle regioni settentrionali. 

La birra artigianale viene prodotta da microbirrifici, che si distinguono in brew pub e mi¬ 
crobirrerie: i primi producono 500-1.000 hl/anno di birra, che viene venduta alTinterno 
dei propri locali ( pub ); le seconde, invece, hanno una produzione di norma superiore e non 
si rivolgono direttamente al consumatore finale, ma vendono il loro prodotto attraverso in¬ 
termediari commerciali. 

La birra artigianale si differenzia da quella industriale per alcuni processi di lavorazione. Lin- 
dustria, infatti, a fermentazione conclusa rimuove il lievito attraverso la filtrazione, confe¬ 
rendo così al prodotto un aspetto più limpido, oltre che una maggiore stabilità 
chimico-fisica, che consente la conservazione della birra anche per periodi lunghi, senza 
che questa subisca sostanziali modifiche o perdite di gusto. Le birre artigianali, invece, di 
norma non vengono filtrate, cosicché lievito ed altri componenti rimangono nella bevanda 
contribuendo a caratterizzarne il sapore, ma anche condizionando modalità e tempi di con¬ 
servazione e consumo. 

Un altro elemento di differenziazione tra i due prodotti è riconducibile al processo di pa- 
storizzazione, a cui solo la birra industriale viene sottoposta, prima o dopo rimbottiglia- 
mento. Ed è questa la principale discriminante tra le due tipologie di birra, visto che per 
esigenze commerciali alcuni microbirrifici sottopongono a filtrazione le loro birre, mentre il 
processo di pastorizzazione non viene mai effettuato. 

Esiste poi una differenza che riguarda la quantità di birra prodotta: convenzionalmente i mi¬ 
crobirrifici non possono avere una produzione superiore ai 5.000 hL/anno. 


Il Friuli Venezia Giulia vanta un’importante tradizione birraria: le prime notizie documen¬ 
tate datano i più vecchi stabilimenti per la produzione della birra intorno alla metà del XIX 
secolo (la fabbrica di birra Moretti fu fondata nel 1859). 

Il mercato delle birre regionali ha conosciuto in epoca più recente due fasi: una di grande 
espansione ed una successiva di forte recessione. La produzione regionale, che all’inizio del 
secolo scorso era pari a 36 mila ettolitri, è decuplicata negli anni ’60, con raffermarsi a li¬ 
vello nazionale di marchi noti come Moretti, Dormiseli e Dreher. Successivamente il settore 
ha subito un forte ridimensionamento e attualmente è presente in regione un solo stabili¬ 
mento, “Castello di Udine” a S. Giorgio di Nogaro (UD), che ha una capacità produttiva di 
oltre 800 mila ettolitri. 

Negli ultimi anni, per lo più a partire dalla fine degli anni ‘90, sono sorti in regione 14 mi- 
crobirrifici: 

- dieci brewpabs e quattro microbirrerie; 

- sette sono localizzati nella provincia di Udine, quattro in quella di Trieste e tre in quella 
di Pordenone; 

- complessivamente producono circa 10.000 hL/anno di birra artigianale. 
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L’indagine, di cui vengono esposti i principali risultati, è stata realizzata al fine di disporre 
di informazioni sui comportamenti legati al consumo di birra, e di quella artigianale in par¬ 
ticolare, utili ad orientare le scelte imprenditoriali. La ricerca ha coinvolto i frequentatori di 
brewpubs con l’obiettivo di far emergere preferenze e attitudini al consumo di persone che, 
avendo presumibilmente già fatto esperienza del prodotto, possedevano una maggiore con¬ 
sapevolezza delle scelte effettuate in termini di caratteristiche ricercate nella birra, non¬ 
ché di modalità e luoghi di consumo, ed erano anche in grado di valutare le eventuali 
differenze tra il prodotto industriale e quello artigianale. 

Quella chiara è la tipologia di birra che ha trovato il maggiore consenso (59%), soprattutto 
tra gli uomini che, in percentuale maggiore rispetto all’universo femminile, la apprezzano 
a scapito delle altre birre (rosse e scure, soprattutto). Pare utile rilevare come la quasi to¬ 
talità degli intervistati abbia manifestato la propria preferenza per una delle tipologie indi¬ 
cate, sicché il gruppo degli indecisi pesa meno del 5%. 

Un altro dato interessante riguarda le donne: il 13% di esse, infatti, ha indicato di preferire 
altre birre, in particolare quella di frumento (tra gli uomini tale percentuale si attesta a 
quasi il 4%). Le altre birre, quelle meno conosciute e diffuse, vengono apprezzate anche 
da coloro che hanno meno di quarantanni, che costituiscono quasi i 2/3 del campione. 
Questo dato può essere letto come la maggiore attitudine delle donne e dei giovani ad ab¬ 
bandonare percorsi consueti per sperimentare “nuovi prodotti” o, quantomeno, a diffe¬ 
renziare i propri consumi. 

Spesso il brand svolge un ruolo di rilievo nell’orientare le scelte dei consumatori, grazie alle 
informazioni che la marca porta con sé e che veicola attraverso i diversi mezzi di comuni¬ 
cazione, tra cui la pubblicità. L’indagine ha evidenziato come la maggior parte degli inter¬ 
vistati (6l%), in particolare gli uomini (il 68% del campione maschile), non manifesti nette 
preferenze tra le birre con marche pubblicizzate e le altre. Non è comunque trascurabile 
la percentuale di coloro che preferiscono le prime (25%). È emerso, dunque, come la 
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marca normalmente non rientri tra i fattori in base ai quali vengono formulati giudizi di 
consumo, aspetto questo che può costituire una opportunità per quei prodotti (ancora) 
poco noti, come ad esempio le birre artigianali. 

Anche per quanto riguarda la provenienza, la maggior parte degli intervistati non ha ma¬ 
nifestato preferenze tra le birre italiane e quelle estere (45%). È tuttavia significativo anche 
il peso degli altri due gruppi, vale a dire di coloro che prediligono le birre straniere (33%) 
o quelle del nostro Paese (22%) ed, in particolare, sono gli uomini a preferire le prime e 
le donne le seconde. 



la birra artigianale piace 
è più buona di quella industriale 
più genuina 
piu ricca di gusto 
più digeribile 
con un minore contenuto di gas 



0 % 


Profilo del consumatore medio di birra artigianale, distinto per genere 


Le persone intervistate sono soprattutto consumatori saltuari (69%); chi invece beve la 
birra regolarmente, lo fa durante i pasti (11%) o in altre occasioni (20%). L’occasionalità del 
consumo caratterizza principalmente le donne (83%) e gli ultraquarantenni (81%); tra co¬ 
loro, invece, che hanno meno di quaranta anni tale percentuale scende al 63%, ed è si¬ 
gnificativa all’interno di questo gruppo la presenza di persone che bevono la birra 
regolarmente fuori pasto (26%). 

Quello della birra è un consumo fortemente connotato da un carattere conviviale, visto 
che solo il 6% degli intervistati ha dichiarato di bere abitualmente da solo (si tratta quasi 
esclusivamente di uomini), mentre ben più alta è la percentuale di chi predilige la compa¬ 
gnia di familiari (22%) e di amici (72%). 


La birra si beve principalmente nei luoghi pubblici, nei pub innanzitutto (47%) e, in mi¬ 
sura minore, in bar e ristoranti. Non è comunque irrilevante la percentuale di coloro che 
ne fanno uso normalmente a casa (21%). Si tratta di due modalità di consumo, outdoor e 
indoor , che in maniera diversa possono offrire opportunità per le imprese del settore (di- 
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E3 Impianto pilota per la 
produzione di birra 
dell'Azienda Agraria 
Universitaria "A. Serva- 

dei": sala cottura 
(Foto dott. S. Buiatti - Dipar¬ 
timento di Scienze degli Ali¬ 
menti - Università degli Studi 
di Udine) 

Q Impianto pilota per la 
produzione di birra 
dell'Azienda Agraria 
Universitaria “A. Serva- 

dei": tino di filtrazione 
(Foto dott. S. Buiatti - Dipar¬ 
timento di Scienze degli Ali¬ 
menti - Università degli Studi 
di Udine) 


verse caratteristiche del “sistema prodotto” realizzato, ad esempio venduto sfuso o in bot¬ 
tiglia, diverse tipologie di intermediari commerciali, ecc.). Ma è soprattutto la prima, in par¬ 
ticolare quando il luogo di produzione e quello di vendita/consumo vengono a coincidere, 
che può offrire maggiori opportunità al segmento della birra artigianale, trattandosi di un 
prodotto che per le sue caratteristiche ha una shelf-life ridotta e che per questo deve es¬ 
sere venduto in tempi brevi dalla produzione. 

L’interesse degli intervistati verso i pub , quali luoghi di incontro e svago, è testimoniata 
anche dal fatto che oltre il 79% di essi ha dichiarato di trovarsi nel locale non per la prima 
volta, e che il 48% ha indicato la frequentazione anche di altri locali simili, soprattutto in 
regione piuttosto che in altre aree geografiche. 

Il 49% delle persone è venuto a conoscenza del breiupub in cui è stato intervistato attra¬ 
verso amici e parenti. In altre parole, il “passaparola” rappresenta un efficace strumento 
di comunicazione, che si basa sull’esperienza da parte di alcuni avventori trasferita suc¬ 
cessivamente ad altri. 

Non deve sfuggire il fatto che affinché tale mezzo sia davvero efficace per l’impresa, il 
messaggio veicolato deve essere positivo (la birra che producono è davvero buona, il lo¬ 
cale è accogliente, c’è anche la possibilità di degustare altri prodotti locali, ecc.) e capace 
sia di far ripetere l’esperienza a chi l’ha già vissuta, sia di incuriosire i potenziali nuovi 
clienti. Merita una nota il ruolo trascurabile svolto dalla pubblicità, attraverso cui solo il 3% 
del campione ha avuto modo di conoscere il locale. 

La casualità e l’abitudine giocano un ruolo di rilievo nella scelta del locale per oltre un 
terzo degli intervistati, verso cui potranno essere indirizzate attività di informazione e di fi- 
delizzazione ad hoc. Tuttavia, accanto a tale tipologia di avventori, vi è una quota signifi¬ 
cativa (38%) di coloro la cui scelta del locale è funzionale al desiderio di degustare la 
birra ivi prodotta. Una birra, quella artigianale, che piace alla quasi totalità delle persone 
che la conoscono (94%) e che, rispetto al prodotto industriale, è ritenuta: 

- più buona dal 72% degli intervistati, percentuale che sale all’80% tra le sole donne; 

- più genuina (74% sul totale e 80% sul campione femminile); 

- più ricca di gusto (62% del campione). 
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Accanto a questi attributi emersi in maniera netta (almeno i degli intervistati sono stati 
in grado di esprimere il proprio giudizio a favore del prodotto artigianale o di quello in¬ 
dustriale), ve ne sono altri che hanno fatto registrare una minore capacità di effettuare una 
scelta, ma qualora questa si sia resa manifesta ha indicato il prodotto artigianale come 
quello più digeribile e con un minore contenuto di gas. Infine, per quanto riguarda il 
senso di sazietà percepito, il campione si è distribuito pressoché equamente tra coloro che 
sono a favore della birra artigianale, piuttosto che di quella industriale e coloro che non 
sono in grado di esprimere una preferenza. A tale riguardo si registra una sensibile diffe¬ 
renza tra uomini e donne: tra queste ultime, infatti, prevale il numero di coloro che asso¬ 
ciano al prodotto artigianale il maggior senso di sazietà, mentre tra gli uomini è prevalente 
Pattribuzione di tale carattere al prodotto industriale. 

CONCLUSIONI II mercato della birra ha visto negli ultimi anni svilupparsi un nuovo segmento, quello della 

birra artigianale. Anche il Friuli Venezia Giulia è stato interessato da questo fenomeno e at¬ 
tualmente conta 14 microbirrifici, che complessivamente producono circa 10.000 hL/anno 
di birra. 

L’indagine ha evidenziato alcune indicazioni dei consumatori che dovrebbero fungere da 
innesco nel sollecitare adeguate risposte da parte delle imprese. Innanzitutto è emerso 
come gli intervistati abbiano idee ben precise sulla tipologia di birra che preferiscono, men¬ 
tre è significativa la quota di coloro che non esprimono una preferenza in termini di pro¬ 
venienza e di marca. Si tratta di elementi che possono offrire un’opportunità per la birra 
artigianale che, nell’ambito delle attività di comunicazione, potrebbe essere valorizzata so¬ 
prattutto per la “tipicità”, oltre che per le altre peculiarità. A tale fine, il carattere “locale” 
della birra artigianale potrebbe essere ulteriormente rafforzato, facendo anche della pro¬ 
venienza delle materie prime un fattore di differenziazione e una leva competitiva. 

Le attività di comunicazione richiedono alle imprese ulteriori investimenti di risorse, se an¬ 
cora il “passaparola” risulta essere il mezzo più efficace, e la definizione di strategie orien¬ 
tate a fidelizzare quei consumatori che casualità e abitudine, e non scelta consapevole, 
hanno reso clienti di ciascun brew pub. 

Il consumo di birra è fortemente connotato da un carattere conviviale e “pubblico”, che do¬ 
vrebbe favorire proprio i brew pub , chiamati dunque ad accrescere ulteriormente questo 
loro vantaggio concorrenziale (accoglienza dei locali, disponibilità ad offrire altri prodotti 
e servizi, ecc.). Un vantaggio che si basa anche sulla birra da loro prodotta, che ha orien¬ 
tato la scelta del locale di oltre un terzo degli intervistati. Si tratta di un risultato affatto 
scontato e che può essere ulteriormente migliorato, visto che la conoscenza della birra ar¬ 
tigianale si sta diffondendo e gli attributi che le vengono riconosciuti, quali bontà, genui¬ 
nità, gradevole percezione organolettica, possono diventare valide leve di marketing, 
accanto alle altre caratteristiche che contraddistinguono il prodotto artigianale. 
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Note metodologiche 

L'indagine si è svolta a mezzo questionario e su base campionaria, coinvolgendo gli avventori di alcuni brewpubs del Friuli Venezia Giulia. Si tratta di un campione non probabilistico 
e, pertanto, i dati registrati descrivono attitudini e preferenze di coloro che si sono dimostrati disponibili aH’intervista, e non quelle dell’intera popolazione di consumatori. 

Il campione è costituito da 339 persone, delle quali 33 hanno dichiarato di non bere birra e 68 di non conoscere il prodotto artigianale. Pertanto, i dati sulla birra in generale fanno ri¬ 
ferimento a un campione di 306 unità; quelli sulla birra artigianale ad un campione di 271 unità. Alcuni dati relativi agli intervistati: 

- sono soprattutto i maschi a bere la birra (62%) e a conoscere quella artigianale (65%); 

oltre i 14 degli intervistati ha un’età compresa tra venti e cinquant’anni, e vi è una cospicua presenza di ventenni (30% del campione); 

- il campione è composto per oltre la metà da persone con un titolo di studio almeno corrispondente al diploma di scuola media superiore. 
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AGROMETEOROLOGIA: 
NOTA DIDATTICA 


Nel quadro delle note didattiche dedicate all’agrometeorologia ed alle altre discipline ad 
essa correlate, vengono qui proposte alcune sintetiche definizioni, ovviamente non esau¬ 
stive e suscettibili di ulteriori perfezionamenti, di alcuni dei termini fondamentali che ven¬ 
gono utilizzati nelle elaborazioni di carattere agrometeorologico. Per semplicità si è ritenuto 
di seguire l’ordine alfabetico, rinunciando a forme espositive più organiche e funzionali, ma 
cercando di creare uno strumento agile e di facile consultazione. 

Modificazione non ereditabile della struttura e delle funzionalità fisiologica di un organismo 
vivente sottoposto a particolari condizioni ambientali che aumenta la capacità di sopravvi¬ 
venza e di riproduzione dello stesso. In questo termine sono inclusi, in senso lato, anche 
i processi eli aggiustamento strutturale e fisiologico che si riscontrano nelle piante in fun¬ 
zione dei cicli stagionali e del manifestarsi di condizioni meteorologiche particolari (ad es. 
prolungati periodi di siccità). 

Modificazione ereditabile, generalmente realizzata nel corso delle generazioni dalla sele¬ 
zione naturale, ma a volte ottenuta anche mediante selezione artificiale, della struttura e 
della funzionalità fisiologica di un organismo vivente che aumenta la capacità di sopravvi¬ 
venza e di riproduzione dello stesso in particolari condizioni ambientali. 

Dispersione di particelle solide o liquide in un gas. La nebbia e il fumo sono dispersioni 
di particelle, rispettivamente liquide e solide, nell’aria; tali dispersioni vengono denomi¬ 
nate anche aerosol atmosferici. Le dimensioni (diametro medio dei nuclei sferoidali) delle 
particelle costituenti gli aerosol atmosferici variano orientativamente tra due decimillesimi 
di mm e 2 mm, mentre la loro concentrazione può anche raggiungere, relativamente ai nu¬ 
clei più piccoli, i 10 milioni di particelle per cm 3 d’aria. 

Scienza interdisciplinare, (climatologia, scienze biologiche e agronomiche), che ha per scopo 
la caratterizzazione delle potenzialità agronomiche e dei rischi colturali del territorio (a varie 
scale di risoluzione spaziale) in relazione alla caratterizzazione climatologica del territorio stesso. 

Ramo dell’ecologia, strettamente collegato con le discipline di carattere agronomico, che 
studia le interazioni tra le colture agrarie e l’ambiente fisico e biologico nelle quali esse sus¬ 
sistono e si sviluppano. 

Indice, espresso come rapporto tra luce riflessa e luce incidente, della capacità riflettente 
di un corpo o di una superficie che non brilli di luce propria. L’albedo della Terra come 
pianeta, determinato dall’atmosfera, dalle nubi, dalle distese oceaniche e dalle superfici so¬ 
lide, ha un ruolo fondamentale nel bilancio energetico del pianeta. Per certe elaborazioni 
agrometeorologiche, quali la determinazione del bilancio energetico in un microecosistema 
colturale (acl. es., in determinati periodi dell’anno il calcolo dello stato energetico notturno, 
contingente e previsto, all’interno di un frutteto può essere importante per la valutazione 
dei rischi di danno da gelo), anche la determinazione dell’albedo della superficie di suolo 
nudo o della copertura vegetale può assumere un significato non trascurabile. 
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Pioggia mensile (mm) rilevate nel periodo luglio-ago¬ 
sto 2007 


Luglio 

Come spesso accade nei mesi estivi, le piogge di luglio si sono 
distribuite in modo poco omogeneo seguendo in modo 
significativo l’orografia regionale. Infatti sulla costa, dove si è 
registrato il massimo deficit percentuale rispetto alla norma 
climatica, che prevederebbe almeno una sessantina di millimetri, 
ne sono caduti, in media solo 20. Sui monti si sono superati anche 
i 200 mm e sulla media e alta pianura i 100 mm caduti sono in 
linea con la norma, con l’eccezione del basso pordenonese dove 
è piovuto meno. Sulla bassa friulana i 50 mm risultano pochi 
rispetto ai normali 70/90 mm. Le piogge si sono concentrate nella 
prima decade del mese e dopo il giorno 24 determinando così un 
periodo di secco di 15 giorni con i conseguenti fenomeni di stress 
idrico. 

La temperatura dell’aria è stata in media piti alta della norma di 
circa 1 °C, con punte prossime ai 2°C sulla Venezia Giulia e valori 
invece nella norma per la pedemontana. Curioso notare come sul 
Carso triestino(Sgonico), in questo bizzarro luglio, nel giro di 15 
giorni si sia passati dal record per luglio di temperatura minima 
(7°C il giorno 5) al record di temperatura massima (38.5°C il 
giorno 19) per gli ultimi 15 anni di dati. 

Agosto 

Nel corso dell’ottavo mese del 2007 sulla nostra regine si sono suc¬ 
cedute, con una certa regolarità, diverse perturbazioni che hanno 
scaricato i quantitativi maggiori di pioggia sulla zona montana e in 
particolare su Alpi e Prealpi Gamiche, ove si sono superati abbon¬ 
dantemente i 200 mm. 

La costa regionale è invece la zona dove le piogge sono risultate 
meno intense, con 60-100 mm, mentre sulla pianura la pluviometria 
mensile è variata dai 100 ai 200 mm. 

Durante il mese su tutta la regione si contati dai 10 ai 15 giorni di 
pioggia. 

Sia la pioggia cumulata mensile che il numero di giorni di pioggia 
collocano agosto 2007 nella media climatica. 

Per quanto attiene alle temperature agosto 2007 si situa nella parte 
medio-bassa della climatologia. 

Le temperature medie, infatti,sono state generalmente più basse 
della norma ma non di molto (un grado o poco meno a seconda 
delle località). 

Le temperature massime, in particolare, sono state sempre molto 
lontane dai massimi registrati nell'ultimo decennio e si sono avvici¬ 
nate a valori inconsueti solo nelle giornate dal 26 al 28. 





Tabella riassuntiva dell'andamento meteorologico nel periodo marzo - giugno 2007, in quattro stazioni 
significative della pianura friulana. In corsivo il giorno. * Dati mancanti. (1) Valore calcolato 


Luglio 



Vivaro 

Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Vivaro 

Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 









totale 

124.6 

128.0 

28.8 

49.2 

169.2 

147.2 

85.2 

120.6 

max giornaliera 

57.6 24 

69.0 9 

14.6 2 

17.6 30 

43.6 20 

34.0 23 

27.8 30 

27.2 21 

giorni pioggia (>1 mm) 

7 

4 

3 

5 

14 

10 

10 

9 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 









media 

23.0 

22.6 

24.2 

23.1 

21.7 

21.6 

22.9 

21.5 

minima assoluta 

9.2 5 

8.7 5 

10.0 5 

7.0 5 

12.0 1 

10.6 1 

12.4 1 

11.3 2 

massima assoluta 

36.1 19 

36.0 19 

37.4 19 

38.5 19 

32.9 26 

32.0 26 

32.8 26 

32.3 26 

Giorni caldi (max >30°) 

16 

13 

17 

16 

10 

7 

9 

6 

Giorni freddi (min <0°) 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 









media 

23.1 

23.8 

26.3 

22.7 

22.6 

23.0 

24.6 

21.4 

minima assoluta 

18.8 5 

17.5 5 

17.7 5 

16.5 5 

19.1 24 

19.5 31 

18.7 31 

15.3 21 

massima assoluta 

28.2 28 

28.1 19 

33.9 21 

27.3 2 

26.4 6 

27.1 15 

31.0 16 

24.3 17 

Vento 10 m (m/s) 









medio 

1.8 

2.1 

3.0 

2.6 

1.8 

2.0 

2.6 

2.3 

raffica massima 

17.0 10 

28.8 24 

18.9 30 

17.2 4 

17.9 17 

15.0 8 

15.4 31 

12.1 30 

Radiazione globale (kJ/m 2 ) 









giornaliera media 

24197 

23869 

25053 

24607 

18252 

17846 

18993 

19051 

giornaliera massima 

28506 7 

28426 7 

28903 7 

28725 7 

26952 1 

26131 1 

27267 1 

27317 1 

Nuvolosità (% ore non di sole) (1) 









media 

29 

29 

25 

30 

35 

35 

30 

34 

minima assoluta 

18 25 

19 25 

17 25 

19 12 

17 31 

20 1 

17 1 

19 26 

n. giorni coperti ( 90%) 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

1 
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